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São muitos os que fazem vinho, e poucos os 
que o fazem bem. E todavia, fazer bem o vinho 
não é coisa tão difficil que exceda a comprehen- 
são das inteUigencias medianas. 

E inquestionável que em Portugal existem to- 
das as condições para a producção de muitos e 
variados vinhos, a maior parte dos quaes podem- 
adquirir excellentes qualidades e constituir o 
mais importante ramo de commercio, com o que 
muito se pode acrescentar a riqueza publica. 
Mas também é certo que, além dos vinho3 gene- 
rosos do Douro e Madeira, dos da Bairrada, e 
de alguns da Extremadura, pouco avulta a ex- 
portação dos outros, que aJiás podiam, e deviam, 
ser preponderantes no commercio externo, visto 
que os paizes consumidores reclamam hoje prin- 
cipalmente os vinhos genuinos, moderadamente 
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alcoólicos, alimentícios e próprios para bebida 
usual. 

O nosso commercio de exportação n'este ra- 
mo está por encetar, e é positivamente este o que 
nos deve trazer a nossa maior riqueza, porque 
são aquelles vinhos os que nós podemos produ- 
zir em maior escala e com menor dispêndio, ha- 
bilitando-nos para os vender baratos, o que nos 
conduzirá a mais avultada extracção e a maior 
lucro. 

Doeste género de vinhos temo-nos contentado 
apenas com fabricar os que reclama, anno por 
anno, o consumo interno, 'e de tal modo que, 
quando chega a vindima, já pouco vinho existe 
do anno anterior, e geralmente é elle tão mal 
fabricado que bem pouco chega ao fim do estio 
sem que haja soífrido algum começo de altera- 
ção. A esta ultima circumstancia se deve talvez 
o não haver o commercio emprehendido a sua 
exportação. 

Não é por certo ás condições naturaes das 
nossas regiões vinícolas, nem, em geral, ás más 
castas de uvas que se empregam na fabricação 
dos .nossos vinhos de consumo, que se devem as 
imperfeições e inconvenientes que elles apresen- 
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tam : é sim aos defeitos do fabrico e aos poucos 
ou nenhuns cuidados da sua conservação que os 
devemos attribuir. 

Com o intuito de concorrer para o melhora- 
mento dos vinhos genuinos e alimenticios, para 
consumo interno e exportação, escrevo este re- 
sumido compendio das principaes regras, pre- 
ceitos e principios oenologicos, cpie julgo mais 
convenientes e adequados ás condições dos nos- 
sos centros vinicolas. 

N'este trabalho só darei cabimento áquella 
parte da theoria que é indispensável para bem 
comprehender a razão dos processos e os limi- 
tes razoáveis dos preceitos práticos. 
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Oéneralidades 

Ainda que sejam, para assim dizer, innumeraveis 
as espécies de vinhos, desde os mais communs até 
aos mais superiores, um vinho hem feito é sempre 
um bom viiiho dentro* da sua categoria. 

As qualidades que deve ter qualquer vinho, para 
se considerar bom na sua classe, estão sempre em 
relação com a natureza d'esse vinho. Assim, as qua- 
lidades do bom vinho verde, de qualquer localidade 
do Minho, não se devem comparar com as qualida- 
des dos boas vinhos maduros das outras regiões, e 
pela mesma razão, para considerarmos bom um vi- 
nho de consumo ordinário, não o devemos comparar 
com os vinhos generosos de uma classe superior. A 
egualdade absoluta entre as coisas, como entre os 
homens, é uma chimera. *C: 

Para cada espécie de vinho deve existir um typo 
perfeito com o qual se devem comparar os da mesma 
espécie. Esse typo deve ser proveniente das uvas de 
melhor qualidade da região em que é produzido, e 
que chegaram a um estado conveniente de matura- 
ção; fabricado com todo o esmero; isempto de to- 
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das as impurezas que possam comprometter a sua 
segurança, e definitivamente constituído, isto é, che- 
gado ao ponto de perfeição de que é susceptivel. 

Todos os vinhos bons, na ordem a que pertencem, 
sao agradáveis ao paladar, pçlo sabor e perfume que 
lhes é próprio ; ao olfacto, pelo aroma que revela o 
gosto, e á vista, pela cor e limpidez que denuncia a 
sua pureza: todos elles devem ser de fácil digestão, 
para serem saudáveis, não prejudicando nem a saúde 
nem a razão, quando são bebidos com moderação pro- 
porcionalmente á sua natureza. 

Muitas são as espécies e variedades de vinhos que 
podemos fabricar. Seria altamente proveitosa uma 
classificação perfeita e definitiva, que os comprehen- 
desse e differençasse a todos; mas^ não existindo 
ainda todos os elementos indispensáveis para a tra- 
çar, podemos provisoriamente contentar-nos com a 
sua distribuição pelos seguintes grupos : 

1.*^ Vinhos de mesa ou de pasto, ordinários e tinos, para 

consumo interior e exportação ; 
2.** Vinhos generosos e alcoólicos de longa duração ; 
3.° Vinhos licorosos e especiaes; 
4.* Vinhos de caldeira, próprios unicamente para distil- 

lação. 

Todos sabem que as espécies e variedades de vi- 
nhos conhecidos dependem da natureza e qualidades 
das uvas de que são produzidos, e do processo em- 
pregado na sua fabricação. 
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o viticultor, que se propõe a dirigir a fabricação 
do seu vinho, deve ter, primeiro que tudo, idéa clara 
do resultado que deseja alcançar, isto é, da espécie 
de vinho que deseja fabricar, a fim de empregar a 
matéria e o processo mais convenientes para obter 
o resultado que intenta. Fazer vinho, ou outra qual- 
quer coisa, ao acaso e empyricamente, é procedi- 
mento irracional. Assim, o lavrador vinhateiro deve 
sempre ter em vista o typo mais accommodado ás 
circumstancias da sua producção, e conhecer a fundo 
o processo pelo qual se obtém o vinho typo. 

N'um paiz como o nosso, onde sao tão ricas e va- 
riadas as condições da producção vinícola, é quasi 
impossível estabelecer regras fixas e invariáveis para 
a fabricação dos vinhos das diversas espécies, as 
quaes se possam applicar rigorosamente nas diflfe- 
rentes locaUdades. Não podia portanto ser minha 
tenção descer a todas as particularidades, que inte- 
ressam as diversas regiões, n'um trabalho tão resu- 
mido como este que intento fazer. Contentar-me-hei 
com a descripção dos processos geraes, que são ap- 
plicaveis á grande maioria dos casos, e principal- 
mente á producção dos vinhos generosos e alimen- 
ticios, que se comprehendem no primeiro grupo aci- 
ma indicado, e que são aquelles que podem e devem 
ter mais avultado consumo, e dar logar a uma ex- 
portação mais considerável e lucrativa. 

Na fabricação de todas as espécies de vinhos ha 
certas regras geraes que convém ter sempre presen- 
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tes, que se applicam a todos os casos, e que, uma 
vez bem comprehendidas, facilmente se modiflcam 
e apropriam aos casos especiaes, que são determina- 
dos pelas condições particulares das localidades. Tra- 
tarei de expor estas regras e de fazer conhecer a sua 
razão de ser, indicando, quanto for possível, as va- 
riantes e excepções a que é necessário attender nos 
casos particulares mais notáveis. 
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Vindima 

A producção do vinho é o ultimo termo da viti- 
cultura, cujas multiplicadas operações se devem di- 
rigir, tendo sempre em vista a producção de boas 
uvas, que são as que produzem a bom vinho. Não 
me occuparei aqui das operações culturaes da vinha, 
que só por si exigem um tratado especial, e só par- 
tirei do ponto em que as uvas chegaram a estado 
conveniente para servirem á fabricação do vinho, que 
é uma verdadeira industria, em que a matéria pri- 
meira é a uva e o producto é o vinho. Da vindima, 
que comprehende a colheita e preparação da uva, 
como matéria prima do vinho, depende em grande 
parte o resultado da vinificação, que é a operação es- 
sencial d'esta industria. 

O vinhateiro discreto, antes de dar. começo á vin- 
dima, deve ter em attenção diversas condições que 
são essenciaes ao resultado final das suas operações. 
A primeira é relativa ao estado era que as uvas sè 
acham; a segunda ao estado meteorológico da atmos- 
phera; e a terceira, finalmente, ao estado do seu ma- 
terial vinario, lagares, balseiros, prensas, vasilhas e 
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utensílios indispensáveis ao serviço. Qualquer des- 
cuido relativo a estas condições geraes pôde origi- 
nar graves e irremediáveis perturbações, que convém 
sempre evitar. 

Em quanto ao estado em que as uvas devem es- 
tar para se julgarem aptas para produzir bom vinho, 
são todos de opinião que este chega quando as uvas 
se acham perfeitamente maduras. Mas isto não passa 
de uma indicação geral que requer mais largas con- 
siderações para ser praticamente útil. 

Bechamp distingue duas sortes de madureza nas 
uvas ; a madureza physiologica e a madureza de con- 
venção. A madureza physiologica tem logar quando 
a grainha da uva está apta para a reproducção da 
planta. Esta madureza pôde ser insufficiente para a 
producção de certos vinhos, e mesmo para dar a to- 
dos o maior grau de perfeição de que elles são sus- 
ceptíveis. 

A madureza de convenção «é relativa á natureza 
das castas de uvas e ao vinho que d'ellas se quer 
fazer, e assim podemos distinguir uvas bem madu- 
ras e uvas muito ou excessivamente maduras. A uva 
está bem madura para fazer bom vinho, quando os 
princípios contidos no bago, e que devem fornecer 
o mosto, se acham n'um estado conveniente de equi- 
líbrio, isto é, quando a quantidade de assucar che- 
gou ao maximum, de que é susceptível a casta que 
se considera, sem que o bago tenha perdido a sua 
frescura. A uva^ está muito ou excessivamente ma- 
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dura, quando, por um trabalho supplementar, co- 
meça a reduzir-se ao estado de passa, perdendo os 
bagos parte da sua agua normal; do que resulta o 
augmento de percentagem do assucar no mosto, e a 
modificação no gosto do fructo. 

Para a fabricação da maior parte dos vinhos, e 
principalmente para os bons vinhos de mesa ou de 
pasto, o que naais convém é a uva bem madura. Mas 
como podemos nós reconhecer que a uva chegou a 
esse estado? A simples vista, tanto em relação ás 
uvas tintas como brancas, não é sufficiente : o gosto, 
para os que teem bastante conhecimento das castas 
e longa pratica, é já um meio mais seguro, mas não 
é para esses que é necessário dar conselhos; para 
os outros só podemos aconselhar, em relação a este 
característico, que estudem e comparem o sabor e 
doçura especial de cada casta nas dififerentes épocas 
da sua madureza, porque em quasi todas ellas ha 
differenças que convém apreciar. Demais, na uva bem 
madura q pedúnculo, e todo o engaço, começam a 
murchar e fazer-se mais escuros, e o bago destaca-se 
facilmente do pedúnculo, deixando n'elle adherente 
uma parte do cordão que servia a nutrir o frticto, 
A pelle ou casca da uva torna-se mais fina e delga^ 
da ; o bago na parte inferior é quasi translúcido, e 
apresenta uma certa molleza ; a doçura torna-se do- 
minante, e o sueco é mais espesso e faz-se pegajoso 
como as dissoluções concentradas de assucar. 

Os ensaios analyticos são meios muito seguros 
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para conhecer quando as uvas, estão em estado de 
fornecer o mosto mais conveniente á boa vinificação: 
porém, ainda que a sua pratica seja sináples, nem 
todos se acham em circumstancias de recorrer a el- 
les. Os principios, cuja quantidade mais convém de- 
terminar no mosto, são o assucar e òs ácidos, por- 
que da sua mutua relação se deduz com muita pro- 
babilidade quaes serão as quaUdades do vinho. A 
muito assucar corresponde pouca acidez, e o mosto 
que estiver n'estas condições fornecerá um vinho fino 
e espirituoso. N^este caso estão os mostos que dão 
mais de 25 por 100 de assucar, e menos de 0,5 por 
100 de ácidos, representados pelo acido sulfúrico 
monohydratado. Quando a equivalência dos ácidos se 
approxima de 1 ^or 100, a quantidade do assucar é 
quasi sempre inferior a 15 por 100, e os vinhos que 
resultam de mostos d'esta ordem são geralmente fra- 
cos, pouco espirituosos e verdes. 

Ás differentes castas de uvas, creadas n'uma mes- 
ma localidade, correspondem, ^o seu completo es- 
tado de madureza, quantidades differentes de assu- 
car, de ácidos e dos outros principios componentes 
do seu sueco, quantidades que todavia podem variar, 
dentro de certos limites, de uns para outros annos, 
segundo forem mais ou menos favoráveis as condi- 
ções meteorológicas. Porém o que mais interessa ao 
vinhateiro, para reconhecer quando a maturação das 
uvas chegou ao ponto conveniente para a vindima, é 
saber se a quantidade de assucar, n'ellas contido. 
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attingiu o máximo que é possível obter^ em relafão 

é 

a cada casta, ou à reunião de todas as que represea- 
tam a colheita, quando se não faz separação 4e cas- 
tas. Quando, por ensaios feitos em dias successivos> 
se reconhece que o assucar não augmenta, pôde pro^ 
ceder-se á vindima. 

O plano d'este compendio não comporta a expo- 
sição dos methodos analyticos de que acima fallei; 
nem mesmo a maior parte dos lavradores, a quem 
dedico este trabalho, se acham nas circumstancias de 
pôr em pratica aquelles ensaios. Indicarei, todavia, 
a primeira parte da Technologia rural do sr. J. L 
Parreira Lapa, onde se encontram descriptos os ins- 
trumentos e processos indispensáveis para a execu- 
ção d^aquelles ensaios. 

É hoje muito vulgar o uso de um areometro es- 
pecial, a que chamam glucometro, gleucocenometro 
ou simplesmente pesa mosto, que pôde, á falta de 
outro meio mais rigoroso, servir para reconhecer ap- 
proximadamente a riqueza saccharina do mosto. É 
muito simples o modo de o empregar. Espremem-se 
as uvas cujo mosto se quer ensaiar; filtrarse este 
através de um panno limpo de linho ou algodão, e 
recolhe-se em um vaso alto para que o instrumento 
possa fluctuar á vontade. Se a temperatura do ar e 
do liquido for superior a 12*^, mergulha-se o vaso em 
agua fria até que baixe a essa temperatura, e então 
introduz-se no mosto o areometro, que, flucluando 
n'elle, descerá até ficar estacionário. Le-se então o 
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grau exacto em que o instrumento afflora, e esse grau 
indica (depois de haver subtrahido 1® por cada 12* 
que marcar) a quantidade de álcool que produzirá o 
assucar contido no mosto. Fazendo este ensaio para 
a mesma casta de uvas, ou para as mesmas castas 
reunidas sempre na mesma proporção, em dias suc- 
cessivos, vêr-se-ha que a graduação do mosto vae 
augmentando em quanto a maturação continua; mas, 
chegando a certo ponto, esta graduação fica estacio- 
naria durante duas ou mais observações successivas, 
o que é indicio de que a riqueza do mosto chegou 
ao seu máximo, e que é tempo de fazer a vindima. 

À simples observação da densidade, pelo densíme- 
tro de Gay-Lussac, que dá o peso de um volume de- 
terminado de mosto, fornece um indicio seguro para 
determinar a riqueza do mosto. Quanto mais denso 
for o mosto, tanto maior é a quantidade de assucar 
n'elle contido. As indicações d'este instrumento são 
portanto de muita vantagem para fixar a época da 
vindima e prever a riqueza do vinho que se ha de 
obter. 

Em uma vinha plantada de uma só casta, e na qual 
fossem, em toda a sua extensão, idênticas as condi- 
ções do solo, da situação e exposição, poderia affir- 
mar-se que as uvas chegariam todas na mesma época 
ao seu estado de maturação; porém isto raras vezes 
poderá acontecer. Na maior parte das nossas vinhas, 
além da diversidade das condições naturaes, as cas- 
tas são variadas e diversas, e, como cada uma d'el- 
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las tem a sua época própria de maturação» nunca se 
pôde esperar que todas as uvas cheguem ao mesmo 
tempo a um estado perfeito para se vindimarem. £ 
todavia forçoso, .na maioria dos casos, fazer a vin*^ 
dima simultânea, e para isso devemos escolher a 
época em que a maior parte das uvas esteja n'um 
estado copveniente, esperando que uma parte d'el- 
las tenha ultrapassado o ponto da maturação normal, 
isto é, que as uvas se achem aveladas, ou já no es- 
tado de passas, para compensar a falta de assucar 
que devem ter as que ainda não se acham perfeita- 
mente maduras. 

.N'isto, como na maior parte das coisas, o meio 
termo é o mai$ conveniente. Se fizermos a vindima 
antes que as uvas, na sus^ totalidade, estejam bem 
maduras, arriscamo-nos a ter um vinho fraco, acido 
ou verde e áspero; se, pelo contrario, a fizermos 
quando todas ellas ultrapassaram o ponto de madu- 
reza normal, teremos também um vinho espesso, 
difficil de fermentar, e de completar a sua conve- 
niente organisação, ficando por isso sugeito a suc- 
cessivas alterações que o podem arruinar. Certos vi- 
nhos brancos especiaes são os únicos que requerem 
uvas excessivamente maduras ; mas o processo da sua 
fabricação é diverso d*aquelle que se emprega para 
obter os vinhos genuínos e alimentícios, de que prin- 
cipalmente nos devemos occupar. Para estes, que de- 
vem ser seccos, é menor o inconveniente em anteci- 
par a vindima, do que ultrapassar o termo da ma- 



— 20 — 

turação normal. Já se vê que me nao refiro aqui aos 
vinhos generosos que se quizerem fazer á semelhança 
dos do Douro, em que, pela addição do álcool extra- 
nho, se obsta ás alterações provenientes do excesso 
de assucar em presença das matérias que dão ali- 
mento ás fermentações ulteriores. 

As condições meteorológicas da atmosphera teem 
grande influencia sobre a vinificação, para que se não 
deva attender a ellas quando se trate de fazer a vin-^ 
dima. Um tempo sereno, enxuto e com moderado 
calor, é o que mais convém na época da \indima. O 
calor favorece e activa a fermentação ; o frio retar- 
da-a e contraria-a ; por isso a temperatura^ em que 
as uvas chegam ao lagar, influe poderosamente no 
principio e andamento d'aquelle phenomeno. A hu- 
midade do ar não tem menor influencia. Nas vinhas, 
em que as castas das uvas são pouco assucaradas, 
ou que não poderam chegar ao estado de perfeita 
maturação, o, orvalho, os nevoeiros húmidos e a chu- 
va, que humedecem ou molham as uvas, concorrem 
para diluir o mosto e produzir vinhos aguados e 
frouxos. Por essa razão não convém vindimar em 
quanto se não dissipam o orvalho e o nevoeiro, e 
não cessa de chover. Nas vinhas, porém, em que a 
maturação das uvas é antes excessiva do que insuf- 
flciente, a humidade do orvalho não prejudica a co- 
lheita. Na vindima das uvas, que se destinam para 
fazer vinhos brancos, é até conveniente vindimar as 
uvas orvalhadas, porque a experiência tem mostrado 
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que, n'este estado, produzem vinhos que limpam com 
mais perfeição e mais facilmente. O tempo chuvoso 
é sempre prejudicial durante a vindima. 

O vinhateiro de bom juizo e experiente, tomando 
em consideração todas estas circumstancias, traça o 
plano da sua vindima e pôde quasi sempre condu- 
zil-a è eíTectual-a em boas condições. Á vista do es- 
tado de maturação em que se acham as uvas, e das 
circumstancias meteorológicas da atmosphera, pôde 
dirigir o seu trabalho e prever qual será o resultado 
da sua colheita. Muitas vezes, quando o estado de 
maturação das uvas é irregular, quando umas se 
acham perfeitamente maduras, em quanto as outras 
estão ainda atrazadas, será conveniente fazer vindi- 
mas parciaes; colhendo primeiro as mais adiantadas, 
para fazer d'ellas um vinho de primeira sorte, e dei- 
xando as ^outras na vinha até que amadureçam ou 
até que se veja que nada mais podem adquirir, para 
então a seu turno as vindimar e fazer d'ellas uma 
segunda sorte de vinho. Estas vindimas parciaes são 
a maior parte das vezes muito vantajosas, sobre tudo 
para os que tem empenho em fazer vinhos finos. 

Pôde acontecer, e acontece quasi sempre, que, por 
circumstancias accidentaes, entre as uvas de uma vi- 
nha, se encontrem algumas impróprias para a boa vi- 
nificação, ou por estarem verdes e incompletamente 
formadas, ou por estarem seccas e mirradas, ou por 
se acharem podres e cobertas de bolor, ou por te- 
rem sido apedradas pela saraiva, sem fallar ainda 
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das que se acham eivadas de oidium. A separação 
de todas estas uvas ou dos bagos que se acham n'este 
estado, é uma operaçãt) indispensável. Nenhuma d'ei- 
las deve entrar no lagar ou no balseiro, em que se 
pretende fazer bom vinho, sob pena de introduzir 
n'eUe causas de destruição infallivel, que mais cedo 
ou mais tarde se manifesta. As uvas verdes e as sec- 
cas dão ao vinho aspereza e péssimo gosto. As po- 
dres, bolorentas e por qualquer modo alteradas, além 
do mau gosto que communicam ao vinho, ainda quan- 
do sejam em pequena quantidade, introduzem n'elle 
os germens das fermentações ulteriores d'onde se 
origina a sua mina. Doestas uvas o único partido que 
se pôde rasoavelmente tirar é submettel-as immedia- 
tamente á pressão e fazer fermentar em separado o 
mosto, que produzem, sem o contacto da balsa, por- 
que n'esta ficam então os bolores, e poderá obter-se 
um vinho são, ainda que de inferior qualidade. 

Depois que o oidium atacou as nossas vinhas, e 
que para o combater empreganaos o enxofre, acon- 
tece muitas vezes que as uvas levam para o lagar 
porção notável d'aquelle corpo, o qual no acto da 
fermentação dá origem ao gaz sulfhydrico, que fica 
em dissolução no vinho, communicando-lhe mau gos- 
to e o cheiro característico dos ovos podres. Pôde 
n'alguns casos evitar-se este inconveniente, quando 
as uvas estão bem conformadas e são muito saccha- 
rinas. Basta, para o conseguir, submettel-as a uma 
lavagem bem dirigida. Eu mando, quando esta lava- 
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gem se torna necessária, proceder do seguinte mo- 
do. Em uma grande dorna cheia d'agua, que se re- 
nova a miúdo, faço niergulhar os cestos de vime em 
que as uvas s3o trazidas da vinha, e agital-as por al- 
guns minutos. O enxofre, adherente aos bagos, facil- 
mente se destaca e é levado pela agua para o fundo: 
da doma através das malhas dos cestos. Estes põe-se 
depois a escorrer e arejar durante algum tempo, no 
flm do qual se despejam no lagar. O vinho feito as- 
sim nunca dá ao depois indicio da existência do sul- 
fhydrico. 

Uma das condições da boa vindima é que ella seja 
feita de modo que o lagar ou balseiro se encha prom- 
ptamente, em um dia se for possivet para que ao 
depois caminhem todas as operações com regularida- 
de. Os lavradores que não attendem a esta condição, 
€ommettem um grave erro, dando logar a que a fer- 
mentação corra irregularmente, o que é sempre no- 
civo á quaUdade do vinho. Assim, o numero dos vin- 
dimadores deve sempre ser calculado, e o serviço 
dirigido, debaixo doeste ponto de vista. No corte e 
escolha das uvas toda a cautela e vigilância é neces- 
sária. O emprego das tesouras para cortar as uvas 
é mil vezes preferível ao das péssimas navalhas de 
que em geral se servem as nossas vindimadeiras. 
Com as tesouras corta-se o cacho sem o mortificar 
e sem abalo para a videira, o que não acontece com 
âs navalhas ordinárias. 
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Material vinario 

Antes de tratarmos das operações de vinificação, 
convém que passemos em revista o material vinario 
em que essas operações tem de ser feitas. 

Na industria vinicola, como em qualquer outra, o 
material^ que serve á transformação da matéria pri- 
maria em producto fabricado, exerce sobre as ope- 
rações e sobre o seu resultado grande influencia. Na 
fabricação do vinho é tão importante o processo que 
se emprega, como o são os vasos, apparelhos, ins- 
trumentos e utensílios com cujo auxilio se põe em 
pratica esse processo. 

A simplicidade do material é condição muito re- 
commendavel, com tanto que ella se não opponha á 
boa e conveniente execução do trabalho. 

Na maior parte dos nossos lagares, que são as nos- 
sas oflQcinas vinarias, a simplicidade é excessiva e 
quasi primitiva, e tanto quey^p mesmo vocábulo serve 
para designar a casa ou offlcina, e o tanque de pe- 
dra em que se pisam as uvas, e que constituo a sua 
parte •principal. 

Um tanque quadrangular de pedra imperfeitamente 
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lavrada, um pouco levantado sobre o pavimento ter- 
reo de uma casa, quasi sempre desabrigada ; um ou- 
tro tanque de muito menores dimensões contíguo e 
inferior a este, e a que damos o nome de lagariça 
ou pio; uma trave fixa por uma extremidade á pa- 
rede, a que o tanque se acha encostado, e tendo na 
extremidade opposta uma abertura em rosca, por 
onde passa um parafuso de madeira fixo a um grande 
peso de pedra, e destinado todo este apparelho a 
servir de prensa, constituem o material vinario da 
maior parte dos nossos, lagares, principalmente nas 
provindas do norte. A adega, que é a casa em que 
se recolhe o vinho depois de feito e que geralmente 
se não acha em melhores condições, contem as va- 
silhas em que elle se guarda. 

Nas grandes quintas do Douro, e em outras esta- 
belecidas á imitação d'estas, o systema é o mesmo, 
com a differença essencial da grandeza, numero e 
melhor disposição das diversas partes, ^li as casas 
dos lagares e as adegas são vastas, regularmente 
construídas e contíguas, ficando as primeiras em pa- 
vimento mais elevado do que as segundas, de sorte 
que o vinho pôde passar dos lagares, em que se faz, 
para os toneis, em que m.guarda, por meio de ca- 
naes cobertos. Os tanqjBps pios e as prensas es- 
tão coUocados methodW e symetricamente nos la- 
gares, assim como os toneis nas adegas. A cada tan- 
que corresponde uma janella, por onde n'elle se des- 
pejam as uvas, que os homens acarretam da vinha. 
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A cada dois tanques corresponde um pio, que recebe 
alternadamente o vinho feito n'elles, e do qual passa 
para os canaes que o conduzem aos toneis. 

Todas estas disposições seriam muito dignas de 
imitação se fosse possível adoptal-as sem inconve- 
niente na fabricação de todos os vinhos. Os vinhos 
de alta e rápida fermentação, feitos com uvas muito 
ricas de assucar e á custa de um trabalho de pisa 
prolongado e violento, e cuja espessura se corrige 
depois com a addição da aguardente, não podem ser 
feitos senão em lagares como os do Douro ou aná- 
logos a elles. Porém os vinhos mais naturaes e ge- 
nuínos, que não devem ser nem tão trabalhados nem 
tão arejados, e sobre tudo os vinhos ordinários de 
uvas, cuja riqueza saccharina é moderada ou muito li- 
mitada, não podem fazer-se convenientemente n'estes 
lagares de pedra de pouca altura e larga superfície. 
São estes lagares prejudiciaes por muitas razões: 
porque são difiBceis de lavar com perfeição, por causa 
das* asperezas da pedra, e a limpeza absoluta da va- 
silha, em que se faz o vinho, é uma condição indis- 
pensável á boa organisação d'este producto ; porque 
resfriam o mosto, e não conservam o calor que é ne- 
necessario ao bom andamento da fermentação; por- 
que a sua larga abertura e pouca profundidade não 
permittem abrigar i balsa e o mosto do contacto do 
ar, que pode ser muito prejudicial, como adiante ve- 
remos^ aos vinhos de fermentação menos activa e mais 
demorada; porque pela natureza e forma da sua con- 
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slrucçSo occupam muito espaço ; porque os espaça^ 
angulares, ou cantos, contrariam a uniformidade da 
fermentaçSo, subtrahindo uma porção do mosto ao 
movimento geral, em prejuizo da conveniente orga- 
nisação do vinho; e finalmente porque, quando por 
qualquer motivo quizermos alterar as suas dimen- 
sões, ou mudar de systema, teremos de supportar 
mais considerável despeza do que teríamos de fazer 
com a mudança dos balseiros de madeira, os quaes 
conservam sempre um valor attendivel. 

Nos paizes em que se fazem os melhores vinhos 
do pasto, os lagares de pedra são desconhecidos, e 
exclusivamente se usa dos balseiros de madeira de 
carvalho com arcos de ferro, nos quaes se podem 
realisar todas as condições da melhor vinificação. Es- 
tas vasilhas não são desconhecidas no nosso paiz, po- 
rém não são muito vulgares, e os que d'ellas se ser- 
vem, nem sempre o fazem do modo mais conveniente. 

A viniflcaçãô nos lagares de pedra, se não fossem 
os raconvenientes apontados, apresentaría a inapre- 
ciável vantagem de uma extrema simplicidade, por- 
que n'elles se fazem todas as operações : o desengace, 
se é necessário, a pisa, a fermentação e a expreme- 
dura da balsa. Os balseiros, pelo contrario, só devem 
servir para a fermentação. As uvas devem entrar n'el- 
le já completamente pisadas, e, terminada a fermen- 
tação, a balsa deve ser espremida fora d'elles. Mas, 
apesar d'esta apparente complicação, são elles de todo 
o ponto preferíveis na fabricação dos vinhos genuínos 
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e alimentícios, principalmente dos tintos; porque os 
brancos, que não são feitos para lotar com os tintos, 
podem fazer-se de outro modo, como adiante se 
verá. 

Reconheço a difiSculdade de substituir de prom- 
pto nas nossas oflQcinas vinícolas os balseiros aos la- 
g^es de pedra ; e logo direi como se pôde ainda ti- 
rar partido doestes últimos, e dispensar a acquisição 
immediata dos balseiros. Porém aos lavradores, que 
tratarem de estabelecer e edificar novas oflQcinas, re- 
commendarei que não construam os lagares de pe- 
dra, mas que se forneçam antes com balseiros de ca- 
pacidade accommodada á sua colheita, e dispostos 
segundo o plano que passo a indicar. 

Supponhamos que temos a construir as oflQcinas 
em uma quinta, cuja producção se pôde elevar a 50 
pipas de 6 hectolitros proximamente, e que podemos 
escolher um local com a inclinação suflQciente para 
coUocar o lagar em pavimento superior ao da ade- 
ga, que é o caso mais geral dos nossos paizes mon- 
tanhosos. As duas casas, lagar e adega, serão con- 
liguas e dispostas parallelamente no sentido do seu 
comprimento, ficando o pavimento do lagar mais ele- 
vado que o da adega 2 ou mais metros. 

Sendo, para a colheita que suppozemos, necessá- 
rios 8 balseiros de SO hectolitros, termo médio; deve 
a casa do lagar ter approximadamente de 20 a 25 
metros de compriniento sobre 9 de largura. Encos- 
tada á parede exterior, que corre no sentido do com- 
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primentp, deve construir-se, na altura de 2°,50, uma 
solida varanda de 3 metros de largura, onde se pos- 
sam collocar os taboleiros para pisar as uvas, as pren- 
sas, e as desengaçadeiras. A parede, a que está en- 
costada a varanda, deve ter as janellas necessárias, na 
altura competente, para a entrada das uvas que vem 
da vinha. Parallela e immediatamente inferior á va- 
randa se coUocam os balseiros, dispostos de modo 
que o mosto, que se produz no pisar das uvas, corra 
directamente para elles, e que com a maior facili- 
dade se lance também n'elles a balsa que resulta 
d'essa operação. Os balseiros devem ficar sufBcien- 
temente elevados do pavimento, sobre sólidos can- 
teiros, para que se possam facilmente inspeccionar, 
reparar as faltas, e fazer bem o serviço da trasfega 
do vinho para as pequenas domas, e d'estas para os 
toneis, por meio de tubos adequados e munidos de 
torneiras. 

Em vez das antigas prensas de vara ou feixe, fi-^ 
xas, lentas e pouco enérgicas no trabalho, devemos 
adoptar as modernas de parafuso, com engrenagem 
ou sem ella, que são moveis, coiiimodas, expeditas 
e enérgicas, que occupam pequeno espaço e das quaes 
ha diversos modelos, como mencionei no meu rela- 
tório sobre a Exposição internacional de 1867. 

É da mais elevada conveniência que a casa do la- 
gar seja bem ventilada e mantida em completo aceio, 
sendo o. pavimento ladrilhado, as paredes caiadas, o 
tecto forrado, e as janellas ou frestas, que servem para 
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a illuminar, envidraçadas. Todas as vasílbas, instru* 
mentos e utensílios convém que estejam, principal- 
mente na occasião de fazer o vinho, n'am estado de 
absoluta e irreprehensivel limpeza. Escusado é dizer 
que as mesmas recommendações se appticam em re- 
lação á adega e ás vasilhss em que o vinho se guarda 
depois de feito. 

Como nem sempre será possível dispor na varan- 
da que indiquei os taboleiros, em que se devem pisar 
as uvas, podem estes estabelecer-se provisoriamente 
sobre os próprios balseiros, sendo n'este caso o seu 
fundo construído de grossas taboas pouco unidas, 
para que o mosto, á proporção que sae dos bagos, 
corra logo para os balseiros, para os quaes se passa 
depois com facilidade a balsa, por meio de um alça- 
pão convenientemente disposto, ou.no fundo, ou a um 
dos lados do taboleiro. N'este caso devem tanabem 
as prensas ter um taboleiro próprio para n'elle se 
espremer conunodamente a balsa. 

Disse acima que, reconhecendo a dííBculdade de 
fazer substituir de prompto em niuitas das nossas 
officinas vinicolas os balseiros aos lagares de pedra, 
indicaria o meio de aproveitar estes lagares no syste- 
ma de vinificação que proponho para fazer os vinhos 
genuínos. Consiste este meio em utilisar os lagares de 
pedra para n'elles fazer simplesmente a pisa das uvas, 
e espremer as balsas, fazendo executar a fermenta- 
ção em toneis de capacidade apropriada á colheita, 
de 5 a 10 pipas cada um. Estes toneis podem ser- 
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vir alternadamente para a fermentação e para a guar- 
da do vinho ordinário de consumo. A única modifl- 
cação, que os nossos toneis usuaes exigem para este 
efifeito, consiste em praticar na parte superior, em 
que se acha o batoque, uma abertura quadrangular 
ou eUpsoidal, sufficfentemente grande para a entrada 
de um homem, e para introduzir por ella, com o au- 
xilio de uma tremonha, o mosto e a balsa que vem 
do lagar. Esta abertura deve ter uma tampa com 
buraco de batoque, que se possa ajustar perfeita- 
mente quando no tonel se quizer guardar o vinho. 
A fermentação corre perfeitamente n'estas vasilhas 
em tão boas condições como nos balseiros cobertos ; 
e quando ella está terminada e o vinho feito, em es- 
tado de se envasilhar, trasfega-se este para um to- 
nel vasio e limpo ; abre-se depois o postigo do tam- 
po da frente, agita-se interiormente o ar para fazer 
sair o gaz acido carbónico, e, quando no interior se 
pôde conservar accesa a luz de uma vela, proce- 
de-se á extracção da balsa para a submetter á pren- 
sa, e podem então entrar os homens para limpar 
e lavar o tonel, ficando este apto para receber o vi- 
nho. 5 

Se a colheita for, por exemplo, de quarenta pipas 
de vinho, todo o serviço, fabricação e guarda, se pô- 
de fazer com cinco toneis de dez pipas cada um, sem 
incommodo nem perturbação, ainda que sejamos obri- 
gados a conservar por algum tempo o vinho feito em 
contacto com a balsa depois de terminada a fermen- 
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laçSo, no que não há grande inconveniente, quando 
se trata de vinhos ordinários. 

Este methodo não é novo ; em algums^ localida- 
des da Borgonha, em Macon e no meio-dia da Fran- 
ça é adoptada por muitos vinhateiros intelligentes, 
que o preconisam como excellente pelos bons resul- 
tados que obteem. 

Teria ainda muito que dizer sobre o material vi- 
nario, porém devo conter-me nos limites do que é 
restrictamente necessário, reservando o mais para 
quando fizer a descripção das operações de vinifica- 
ção e tratamento dos vinhos. 



IV 



Preparação das uvas 



Depois de chegarem ao lagar as uvas eseolfiidas 
e limpas de toda a parte nociva, devem reduzir-se a 
mosto, para que este seja entregue á fermentação; 
porém, antes da sua reducção a mosto (o que se ob- 
tém esmagando os bagos), em muitas localidades e 
em diversas circumstancias' são as uvas submettidas 
a uma previa preparação, que> se não é sempre van- 
tajosa, algumas vezes é útil. Esta preparação é o des- 
engace, ou separação da parte lignosa, que vulgar- 
mente se chama engaço. Tem sido e é ainda muito 
controvertida a vantagem doesta operação. N'alguns 
paizes vinicolas, em que se produzem vinhos muito 
acreditado^, emprega-se o desengace como regra ge- 
ral; n'outros, cuja reputação não é inferior, é ella ab- 
solutamente condemnada, e só como excepção se pra- 
tica; n'outros finalmente adopta-se o meio termo, fa- 
zendo o desengace total ou parcial ou não o fazendo, 
segundo as circumstancias o reclamam. Os resulta- 
dos d'estas praticas tão diversas, obtidos nos diflfe- 
rentes paizes, parece justificarem a diversidade dos 
methodos. D'aqui podemos concluir que não ha nada 



— se- 
de absoluto na theoría do desengace. Nao entra no 
meu plano discutir agora theoricamente esta ques- 
tão, mas unicamente apresentar as indicações que na 
pratica nos podem ser úteis. . 

O engaço pôde ser útil ou nocivo na fermentação, 
chimica ou mechanicamente. Cbimicamente pela na- 
tureza das matérias que fornece ao mosto; mecha- 
nicamente pela divisão e volume que dá á balsa. 

Em França, na Alemanha, e na Hungria os vinhos 
brancos fazem-se, regra geral, pela fermentação do 
mosto completamente separado da balsa. Para a boa 
constituição doestes vinhos, a presença do engaço na 
fermentação nem é necessária nem útil, antes lhes 
seria prejudicial: mas n'este caso o desengace é es- 
cusado, porque as uvas são submettidas á prensa no 
estado em que vem da vinha. A conveniência ou in- 
conveniência da presença do engaço é só questioná- 
vel em relação aos vinhos tintps. 

O engaço, pelas substancias que contém, pode for- 
necer ao mosto maior dose de alimento para a fermen- 
tação, e debaixo d'este ponto.de vista a sua utilidade 
é incontestável, no caso em que as uvas, sendo muito 
saccharinas, como são as nossas dos bons sitias, te- 
nham deficiência de matérias azotadas, de ácidos e 
de saes. Por outro lado pôde também fornecer um 
certo verdor e adstringência, que dá relevo e aroma 
aos vinhos muito débeis provenientes de mostos muito 
aquosos e pouco densos. Este verdor e adstringência 
podem todavia tomar-se excessivos, e fazer o vinho 
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áspero e acerbo, quando n^elle se prolonga demasia- 
damente a infusão do engaço, ou porque a fermenta- 
ção é mais demorada do que convém, ou quando se 
deseja dar muito curtimento para encorpar o vinho e 
dar-lhe muita cor. 

É também mechanicamente utíl o engaço na fer- 
mentação dos moslos muito densos e ricos em assu- 
car, por que torna a balsa mais porosa e accessivel 
•á acção do ar, promovendo assim o andamento re- 
gular d'aquelle phenomeno. 

A experiência tem mostrado que, na maior parte 
dos casos, os vinhos feitos sem prévio desengace das 
,uvas são mais seguros ou de maior duração, e que 
a aspereza,, que ao princípio apresentam, pouco a 
pouco se desvanece, acabando, com o tempo, por 
desappareçer de todo. 

Alguns oenologistas attribuem esta força de con- 
servação á presença do tannino no enganço : outros ne- 
gam a existência do tannino n'esta parte lignosa dos 
cachos, e convencidos da sua ausência, julgam inútil 
a presença do engaço. A natureza chimica dos prin- 
cípios do engaço não está ainda bem estudada; po- 
rém os ensaios, que a este respeito eu mesmo tenho 
feito, convencem-me de que o tannino propriamente 
dito não existe no engaço, como existe na grainha e 
na casca das uvas. Entretanto, se o principio adstrin- 
gente d'esta parte do cacho não precipita em negro 
os saes de sexquioxydo de ferro, como o faz o que 
existe na grainh^, não se segue d'ahi que elle não 
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possa exercer uma açç5o conservadora do vinho, aná- 
loga á que decididamente exerce o tannino propria- 
mente dito. 

De tudo isto, o que devemos concluir é que não 
se ha de praticar como regra geral o desengace, na 
fabricação dos vinhos tintos genuínos; mas que de- 
vemos attender ao estado e natureza das uvas, e á 
qualidade do vinho que desejamos fabricar, para as- 
sim nos determinar-nos sobre o que convém fazer. 

Se as uvas são de sua natureza, e pelas condições 
do anno, muito maduras e saccharinas, a ponto de 
fornecerem um mosto bastante denso, não se deve 
fazer o desengace. 

Se ellas são aquosas, pouco doces, frôxas e insí- 
pidas, convém ainda conservar o engaço para dar re- 
levo e algum perfume ao vinho. 

Se ellas apresentam um sabor áspero, com verdor 
e acidez notável, convém pelo menos fazer um des- 
engace parcial, e algumas vezes total. 

Se p^as circumstancias especiaes, que precederam 
a colheita, nos vemos obrigados a separar grande 
quantidade de bagos, de modo que a parte lignosa 
do cacho se torna preponderante, também n'este caso 
convém fazer um desengace parcial para restabelecer 
o equilíbrio entre a quantidade dos bagos e a parte 
verde. 

Varias circumstancias se podem ainda apresentar 
na pratica que nos levem a modificar estes preceitos. 
Pôde acontecer que a colheita, excessivamente abun- 
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dante, nao esteja em relação com a capacidade dos 
lagares ou balseiros em que devemos fazer a vinifi- 
cação. N'este caso o desengace é um recurso apro- 
veitável, porque elle diminuo consideravelmente o vo- 
lume da matéria ulil. Âs condições especiaes dos bal- 
seiros devem também ser tidas em consideração. Se 
elles são cobertos, o desengace não é prejudicial na 
maior parte dos casos ; pelo contrario, sendo a fer- 
mentação feita n'estes apparelhos descobertos, é util 
a presença do engaço para facilitar a formação do 
corpo da balsa que se eleva e occupa a parte supe- 
rior do mosto. 

Quando quizermos obter um vinho muito macio e 
aveludado, ou que apresente alguma doçura, convém 
desengaçar total ou parcialmente. Se quizermos pelo 
coptrario vinhos ásperos, rascantes e carrascões, não 
devemos desengaçar, e além d'isso devemos prolon- 
gar a infusão da balsa no vinho. A fermentação rá- 
pida e a infusão ou contacto da balsa com o vinho 
por pouco tempo, não dão a este excessiva adstrin- 
gência e aspereza, 

A vista do que fica dito, o desengace convém ou 
não convém fazer-se, total ou parcialmente, segundo ^ 
as condições variadas que se nos podem apresentar, 
em relação ao estado e á natureza das uvas e ás 
qualidades que o vinho deve ter. 

Vários modos ha de proceder ao desengace. O 
mais simples pratica-se sobre o lagar, puxando as 
uvas com um encinho de dentes de pau que destaca 
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OS bagos maduros, arrastando e trazendo cõmsigo o 
engaço. Este metbodo tem a vantagem de separar 
só os bagos maduros, deixando ficar os verdes adhe- 
rentes ao engaço. Outros empregam caixilhos circu- 
lares ou quadradas de madeira com um fundo de 
grade de arame, de vime, ou varetas de madeira cru- 
zadas e deixando entre si o intervallo proporcionado 
ao diâmetro dos bagos. Roçando e esmagando as uvas 
sobre estas, grades, os bagos passam atravez das suas 
malhas ou intervallos e são recolhidos ou no lagar ou 
em celhas. No Douro empregam os grandes caixi- 
lhos com rede de arame, aos quaes chamam escan- 
galhadeiras, porque apartam o cango ou engaço. Na 
Borgonha, onde também poucas vezes se pratica o 
desengace, e apenas parcialmente, empregam uma 
espécie de crivos de vime que se collocam sobre ce- 
lhas ou pequenas dornas para onde caem os ba- 
gos. 

O processo é indifferenle; o mais simples, mais 
commodo e mais barato, é o melhor. 

Outra operação preparatória, e sempre necessária 
para a fabricação dos vinhos tintos de qualquer na- 
tureza que elles sejam, é a que tem por objecto pi- 
sar e esmagar as uvas, afiim de fazer sair dos bagos 
toda a matéria liquida e solida que n'elles se con- 
tém. 

O methodo, seguido entre nós, de fazer pisar as 
uvas pelos homens descalços, oflferece grande vanta- 
gem na maior parte dos casos, quando esta operação 
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se faz com o necessário aceio, que se torna indispen- 
sável para afastar do vinho toda a origem de ulte- 
riores perturbações. A pressão exercida pelos pés 
dos homens è sufiiciente para esmagar os bagos, sem 
triturar a grainha nem o engaço, e o movimento pro- 
duzido na massa pelo trabalho alternado dos pés, em 
quanto calcam as uvas, introduz-lhe bastante ar para 
desenvolver a fermentação. 

Na maior parte dos casos, e quando se' trata de 
fazer os vinhos genuínos e naturaes, basta unica- 
mente 'que os bagos sejam bem esmagados, para que 
o mosto se separe e se possa estabelecer o contacto, 
durante a fermentação, entre as partes liquidas e so- 
Udas. Quando porém se quer obter o vinho generoso 
e forte do Douro, o trabalho violento e prolongado 
da pisa, que toma então o nome 'de sova, é útil e 
necessário, para enriquecer o mosto, para o arejar e 
promover uma fermentação mais activa : mas este pro- 
cesso não é applicavel á fabricação dos vinhos genuí- 
nos para consumo regular. 

Na preparação dos vinhos brancos e dos vinhos li- 
corosos não é necessário pisar as uvas; basta espre- 
mel-as na prensa e recolher o mosto nas vasilhas em 
que elle deve fermentar. Só assim é que se obtém vi- 
nhos brancos muito claros, como são os vinhos fran- 
cezes e alemães. De outro modo, por limitado que 
seja o contacto da balsa com o mosto em fermenta- 
ção, adquirem os vinhos uma cor amarella mais ou 
menos intensa, parte devida á matéria corante que 
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reside na casca dos bagos, parte devida á oxydação 
de certas matérias fornecidas pela balsa. 

A operação de pisar as uvas pôde ser feita nos la- 
gares de pedra escrupulosamente lavados e limpos^ 
ou nos taboleiros, que indiquei no capitulo antece- 
dente, e que se podem coUocar ao pé dos balseiros, 
ou sobre elles, para facilitar a passagem do mosto 
e da balsa para estes vasos vinarios, a qual deve ser 
feita com promptidão. 

Usam n'alguns sitios apparelhos ou machinas es- 
magadoras para triturar as uvas. São estas machinas 
ordinariamente formadas de dois cylindros de ma- 
deira canelados, que, girandp em sentido contrario, 
esmagam as uvas que uma tremonha lhes envia. Es- 
tas machinas são sugeitas a desarranjar-se, e como 
nos nossos centros vinhateiros se não encontram of- 
ficinas que possam encarregar-se logo do concerto 
d'ellas, não acho que se deva aconselhar o seu em- 
prego. 

Em resumo : faça-se ou não se faça o desengace, 
o que é indispensável é pisar as uvas e dar ao mosto 
a fluidez necessária para- o tornar homogéneo, e faci- 
litar o contacto reciproco de todas as suas partes so- 
lidas e liquidas, afim de que a fermentação seja re- 
gular e se estabeleçam as reacções necessárias á boa 
constituição do vinho. 

N'esta, como em todas as operações de vinificação, 
è de rigor a mais absoluta limpeza e aceio, tanto nas 
vasilhas e utensilios, como nos homens empregados 
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em pisar e manipular as uvas. O menor descuido 
n'esta parte pôde ser fatal, e introduzir no vinho 
os germens nocivos que posteriormente determinam 
n'elle perturbações e doenças muito funestas. 



. Fermentação 

As operações, que até aqui tenho descriplo, sao uni- 
camente preparatórias para a vinificação ou transfor- 
mação do mosto em vinho. O vinho, segundo a ac- 
cepção /vulgar d'este termo, é o liquido que resulta 
da fermentação alcoólica, espirituosa ou vinosa do 
mosto das uvas. 

Sendo a fermentação alcoólica o phenomeno capi- 
tal para a constituição do vinho, convém tomar co- 
nhecimento das circumstancias em que ella se pro- 
duz, das que a favorecem e das que a contrariam, 
para bem poder apreciar o valor e importância das 
regras praticas que nos devem dirigir nas operações 
da vinificação. 

Não exporei extensamente a doutrina ou theoria 
das fermentações como a sciencia moderna a admit- 
te : limitar-me-hei unicamente á indicação dos factos 
fandamentaes necessários para a comprehensão das 
regras e processos práticos. 

A fermentação alcoólica é um movimento de trans- 
formação, que se produz nos liquidos, naturaes ou 
artificiaes que conteem assucar, em presença de um 
fermento particular. — O fermento é um ser organi- 
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sado e vivo que na sua alimentação e desenvolvimento 
consome uma parte da matéria do assucar, transfor- 
mando a outra em acido carbónico, que se evolve 
para a atmosphera no estado de gaz, em álcool e 
outros princípios, que ficam na dissolução, consti- 
tuindo o liquido espirituoso. 

A fermentação alcoólica não é o único phenomeno 
d'esta natureza que se conhece : existem differentes 
espécies de fermentação que todas parece ser, co- 
mo esta, actos correlativos de um phenomeno vital. 
Em todas ellas um ou mais seres vivos, vegetaes ou 
animaes, provocam nos líquidos, ou meios em que 
existem, e pelo exercício das suas funcçôes vitaes, 
reacções e modificações chimicas, nas quaes se for- 
mam, á custa dos productos existentes, outros pro- 
ductos de constituição diversa. Pondo por em quan- 
to de parte essas diversas fermentações, demorar- 
nos-hemos um pouco com a que mais directamente 
nos interessa na fabricação do vinho, porque el)a é 
essencial e indispensável á constituição d'aquelle pro- 
ducto. Esta è a chamada fermentação alcoólica, na 
qual, como fica dito, o assucar pela influencia de um 
fermento se transforma em acido carbónico, álcool 
e poucos mais productos. 

As condições essenciaes para que este phenomeno 
se produza são as seguintes : 

1 .° Um liquido aquoso contendo em dissolução uma 
cei;ta quantidade de assucar; 



— 47 — 

2.® A presença do ar; 

3.^ O fermento já constituído, ou matéria azotada da 
natureza das que^ os chimicos chamam aibu- 
minoides, pela sua analogia de composição com 
a albumina ou clara dos ovos, e que pôde ^r- 
vir á alimentação do fermento ; 

4.° Uma temperatura moderada entre 15 a 20®. 

Uma dissolução de assucar, que não seja muito 
concentrada, e á qual se ajunte uma pequena porção 
de fermento, quer seja o que se produz na fabrica- 
ção da cerveja, quer o que se encontra nas fezes que 
o vinho novo deposita nos toneis, ou em seu logar 
a matéria albuminóide de que acima fallei, se a dei- 
xarmos abandonada em presença do ar a uma tem- 
peratura moderada, entra, passado pouco tempo, em 
fermentação^ que se manifesta pela turvação do li- 
quido, pela effervescencia devida á evolução do gaz 
acido carbónico e pelo augmento sensível de tem- 
peratura. Durante esta fermentação o assucar des- 
apparece, e nò liquido encontraremos em seu logar 
o álcool ou espirito de vinho, e uma pequena quan- 
tidade de uma substancia liquida, que se chama gly- 
cerina, e de um acido crystallisavel a ^ue os chimi- 
cos dão o nome de acido succinico. Se a matéria 
azotada ou o fermento foram empregados em quan- 
tidade sufSciente, apparece, terminada a fermenta- 
ção, um precipitado que contem o ser orgânico pro- 
duzido durante o movimento fermentativo. 
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Quando este movimento cessa, o liquido pouco a 
pouco se limpa e apparece claro. Então, se a quan- 
tidade, de fermento ou da matéria azotada, á custa 

• 

dà qual elle principalmente se forma, foram sufi- 
cientes, todo o assucar tem desapparacido ; no caso 
contrario, isto é, quando o fermento não foi em quan- 
tidade suíSciente e no liquido não existia matéria azo- 
tada, uma parte do assucar fica indecomposta. Se a 
matéria azotada foi em excesso, achar-se-ha o fer- 
mento excedente precipitado entre as substancias 
que constituem as fezes. 

O que acontece com a dissolução artificial do as- 
sucar, de que acabamos de fallar, dá idéa do que se 
passa com os líquidos assucarados naturaes, como 
é o mosto das uvas maduras, quando se collocam 
em condições análogas. - 

O mosto das uvas maduras contem agua,' assucar, 
matérias vegetaes, neutras e acidas, e saes vegetaes 
e mineraes. A agua entra approximadamente na pro- 
porção de 80 por 100 na constituição do mosto ; o 
assucar váe ordinariamente de 15 a 30 por 100, e 
raras vezes mais, e as outras matérias preenchem o 
resto, chegando muitas vezes a 30 por 100 do peso 
total do mosto. Entre as matérias neutras existe sem- 
pre uma porção de matéria azotada, própria para a 
vida e propagação do ser orgânico inferior que pro- 
move a fermentação alcoólica; e entre os saes o bi- 
tartrato de potassa, que apparece depois fazendo parte 
do sarro do vinho. 
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Para fazer entrar em fermentação uma dissolução 
artificial do assucar na agua, é necessário introdu- 
zlr-Ihe o fermento já constituido, ou a matéria azo- 
tada, e deixal-a em contacto com o ar á temperatura 
indicada. Para fazer fermentar o mosto do vinho basta 
só que, a essa temperatura, o deixemos por algum 
tempo exposto ao ar. Parece n'este caso que a fer- 
mentação se estabelece espontaneamente. Na theoria, 
geralmente adoptada hoje para explicar a fermenta- 
ção alcoólica ou vinosa do mosto das uvas maduras, 
admitte-se que os germens do ser orgânico, que no 
liquido se desenvolve, em quanto dura aquelle phe- 
nomeno, são trazidos pelo ar, como acontece com os 
germens dos bolores, do oidium e de outras mil or- 
ganisações vegetaes e animaes que todos os dias 
vemos desenvolver em muitas circumstancias que 
lhes são favoráveis. Estes germens, encontrando no 
mosto o assucar dissolvido na agua e as matérias 
azotadas ou albuminóides, e debaixo da influencia 
de uma temperatura favorável, desenvolvem-se como 
' em campo fértil, alimentam-se e propagam-se no li- 
quido á custa da matéria azotada e do assucar. Este, 
cedendo parte dos seus elementos ao fermento, trans- 
forma-se em acido carbónico que se evolve no es- 
tado de gaz, formando as bolhas que caracterísam a 
fermentação, em álcool, em glycerina e acido succi- 
nico, que ficam em dissolução no liquido juntamente 
com outros princípios, neutros, ácidos, salinos e aro- 
máticos, constituindo o vinho. Â matéria azotada 
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serve de alimento plástico ao ser organisado, e este, 
terminada a fermentação, e quando todo o assucar 
se acha destruído, separa-se d'envolta com as maté- 
rias solidas, que estavam em suspensão no mosto, 
<lepositando-se nò fundo das vasilhas em que se ul- 
timar a fermentação, ou elevando-se em grossas es- 
cumas. 

Experincias muito rigorosas, e que todos os chi- 
micos podem facilmente verificar, mostraram ao sr. 
Pasteur que 100 partes de assucar puro de uva se 
reduzem pela fermentação ao seguinte : 

Acido carbónico 46,67 

Álcool 48,46 

Glycerina ; . . . . 3,25 

Acido succinico 0,61 

Matéria cedida ao fermento 1,03 

100,00 

O assucar da uva é a parte essencial do mosto 
que concorre à fermentação do vinho, e da sua quan- 
tidade, maior ou menor, depende a maior ou menor 
força alcooUca ou espirituosa do vinho. Porém to- 
das as outras matérias contidas, não só no sueco 
das uvas, mas também nos seus tecidos, na casca, 
na polpa, na grainha e até no engaço, concorrem 
para a manifestação das qualidades do liquido que 
resulta da fermentação. Assim o vinho é um licor 
muito complexo e variável, cujas qualidades depen- 
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dem da natureza e riqueza das uvas de que é pro- 
duzido, e das clrcuiDstaDcias que presidiram á sua 
formação e protegem ou contrariam a sua conserva- 
ção. 

A succinta exposição dos princípios theoricos que 
acabo de fazer, parece-me suflSciente para se com- 
prehender o que se passa durante a viniflcação do 
mosto das uvas, e dispertar a attenção do vinhateiro 
sobre todas as círcumstancias que a acompanham 
para bem dirigir esta operação. 

Na fabricação do vinho podemos distinguir dois 
casos em relação ao modo de fazer a viniflcação : ou 
esta se faz miicamente com o mosto separado das 
partes soUdas que constituem a balsa, e esta é o 
fcaso mais simples que s^ dá no processo de fabri- 
cação dos vinhos brancos francezes e alemães ; ou a 
fermentação tem logar no mosto conjunctamente com 
as partes solidas de toda a uva ou de parte d'ella, 
como acontece na fabricação de todos os vinhos tin- 
tos. 

No primeiro caso a viniflcação é pouco complica- 
da. As uvas limpas e escolhidas pisam-se e esma- 
gam-se promptamente para fazer sair o sueco dos 
bagos; espreme-se também immediatamente a balsa 
e todo o mosto se introduz nas vasilhas em que ha 
de fermentar, deixando-lhe o batoque aberto, para 
que pela abertura possa sair o acido carbónico e as 
escumas grossas, as quaes trazem a parte do fermento 
que se eleva. O mosto tem em si quanto é necessário 
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para a constituição doestes vinhos. O ar, em quanto 
as uvas se pisam e espremem, deposita n'elle os ger- 
mens do fermento alcoólico, e penetra-o para o pre- 
enchimento das reacções em que a sua presença é 
necessária, e com isto, ajudando a temperatura con- 
veniente, desenvolve-se a fermentação dentro das va- 
silhas, e esta continua por si mesma, ficando o vi- 
nho ao abrigo das influencias prejudiciaes, que a 
continuação do contacto do âr lhe podia causar, por- 
que o gaz acido carbónico, que se desenvolve, con- 
stitue sobre o liquido uma atmosphera gazosa que 
o protege. 

No segundo caso, em que, para a producção dos 
vinhos tintos, é necessário que o mosto fermente em 
contacto com a balsa, principalmente para que no 
liquido alcoólico se dissolvam os princípios da ma- 
téria corante que reside na parte interior da casca, 
a operação complica-se e demanda, para ser bem 
conduzida, muitas e serias precauções. 

Vejamos primeiramente o que se passa no me- 
thodo, usual entre nós, da vinificação nos lagares de 
pedra. As uvas, que em geral não se desengaçam, 
são postas no lagar, estendidas e acamadas até pou- 
co mais de dois terços da profundidade doeste, com 
o intuito de deixar sempre um espaço vasio que é 
necessário para que ao depois a balsa, no acto da 
fermentação, se não eleve mais do que convém. Quan-, 
do todas as uvas estão no lagar, entram os homens 
descalços e com as pernas nuas, tendo-se previamente 
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lavado^ e começam a esmagar e pisar os bagos, cal- 
cando-os alternadamente ora com um pé ora com ou- 
tro. Este trabalho dura bastantes horas, e, se a tem- 
peratura é favorável, a fermentação manifesta-se pelo 
apparecimento das bolhas de gaz que formam escu- 
mas mais ou menos volumosas, pelo calor que se 
desenvolve e pelo cheiro que começa a sentir-se. Ao 
mesmo tempo os bagos separados e vasios do sueco 
se elevam com o engaço, trazidos para a superfície 
pelo gaz produzido na fermentação, e, se os homens 
deixam n'essa occasião o lagar, forma-se á superfí- 
cie do mosto uma camada espessa da balsa cobrin- 
do o liquido. A fermentação continua mais activa 
na parte superior onde está a balsa, do que na infe- 
rior em que está simplesmente o mosto liquido. Re- 
conhece-se este facto pela diflferença de temperatura, 
sempre mais elevada na balsa que no mosto. A maior 
actividade das reacç5es chimicas, e das funcções vi- 
taes, que são sempre correlativas de acções chimi- 
cas, manifesta-se em todas as circumstancias acom- 
panhada de elevação de temperatura. 

Pelo trabalho de pisa as partes liquidas e solidas 
da uva misturam-se intimamente e, com o repetido 
movimento da massa em contacto com o ar, este 
penetra por toda ella, depositando os germens dos fer- 
mentos que traz em suspensão, e fornecendo o oxy- 
genio que parece ser necessário ao desenvolvimento 
do fermento, á oxydação da matéria corante e ainda a 
outras reacções talvez pouco conhecidas. Depois que 
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cessa o trabalho de pisa e se forma a camada da balsa^ 
a que se chama chapéo ou cortiça, o ar fica actuan- 
do unicamente sobre a superficie doesta camada po- 
rosa, principalmente se o lagar está muito cheio, e 
que sobre essa camada se não pode formar, e ficar 
tranquilla, uma atmosphera sufiicientemente espessa 
do gaz acido carbónico que a proteja. Este contacto 
do ar com a balsa, se for muito prolongado, pôde 
dar logar, como logo veremos, a reacções funestas. ' 

Quando a fermentação é regular e feita em boas 
condições, passadas poucas horas de um movimento 
tumultuoso, applaca-se este ; a balsa começa a desec- 
car-se e a resfriar, fende-se, e separa-se dos tampos, 
prestes a precipitar-se. N'este ponto o vinho reputa-se 
geralmente feito. O seu cheiro é então vinoso, o seu 
gosto um pouco adstringente, tendo desapparecido 
toda a doçura, e a sua detisidade muito menor que 
a do mosto e pouco diflferente da da agua. Chega en- 
tão o momento de sangrar o lagar e passar o vinho 
limpo de toda a parte da balsa para.as vasilhas, já 
preparadas para o receber. Escorrido o lagar, amon- 
toasse a balsa em meda por baixo da vara da pren- 
sa, e faz-se a pressão, que determina a saida do vi- 
nho que ella ainda continha. Esta prensagem reno- 
va-se por duas ou três vezes, revolvendo e cortando 
a meda, até que a balsa fique apparentemente en- 
xuta. O vinho esprenãido reune-se ao outro. 

Eis-aqui em resunio o andamento regular d'esta 
operação. Examinemos agora os inconvenientes e van- 
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tagens que apresenta para o caso mais geral dos vi- 
nhos de consumo, ou antes dos vinhos genuinos e 
alimenticios. 

Considerada em absoluto esta operação é simples. 
No mesmo lagar se despejam as uvas que vem da 
vinha; ahi mesmo se pisam fahi se trabalham e are- 
jam; ahi fermentam, e se espreme depois a bal^a. 
Se este trabalho foi bem conduzido com toda- a lim- 
peza, se as circumstancias atmosphericas foram pro- 
picias, se a fermentação foi prompta e regular sem 
interrupções, e terminou em pouco tempo, não le- 
vando mais de dois a três dias, pôde julgar-se que 
o vinho produzido será tão bom como se pode es- 
perar em relação á qualidade das uvas e ao anno. 
Porém, se a vindúna se faz em tempo frio e húmido^ 
acrescerá á temperatura pouco favorável do ar a frial- 
dade da pedra, e a larga superfície do lagar para re- 
tardarem a fermentação alcoólica, e manifestar-se em 
alguns pontos a fermentação viscosa tão nociva ao 
vinho. Estabelecida ainda a fermentação alcoólica, se 
ella, por estas ou outras causas^ se prolonga por 
muito tempo, se amua, pára, ou se interrompe, o 
contacto do ar com a balsa dá logar a que sobre 
ella se desenvolvatn outros fermentos, principalmente 
o acético que transforma o álcool, já formado, em vi- 
nagre; ou também a fermentação pútrida, em que se ' 
geram vibriões e outros animalculos inferiores. Em 
qualquer dos casos, ou se mergulhe novamente a 
balsa no vinho para activar a fermentação ou para 
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lhe dar corpo e cor, ou simplesmente se ajunte ao 
primeiro vinho o que depois escorre pela prensagem 
da balsa alterada, lá se lhe introduzem os germens 
de destruição, que mais cedo ou tarde se hão de ma- 
nifestar com grave prejuízo da qualidade e duração 
do prodqcto. Por outro lado, suppondo mesmo uma 
boa e regular fermentação, como é larga a superfí- 
cie dabalsa, que está em contacto com o ar, e a tem- 
peratura, é elevada, estando niuitas vezes a 35 e a 
37^, uma porção do álcool formado e dos principios 
aromáticos se evaporam em prejuízo da riqueza do 
vinho. Este prejuízo é sempre para lamentar, prin- 
cipalmente no caso de vinhos pouco generosos. Na 
fabricação dos vinhos especialmente destinados á cal- 
deira^ para distillação, é sobre tudo nociva qualquer 
perda de álcool. 

O gosto dos consumidores, e as exigências do com- 
mercio, pedein muitas vezes vinhos encorpados e car- 
regados de cor. Para satisfazer a estas condições é 
necessário prolongar a maceração por muito tempo. 
Os lagares, pelos motivos apontados, são inteiramen- 
te impróprios para operações doesta ordem. 

As uvas extremamente maduras, muito ricas em 
assucar e que fornecem mosto muito denso, como 
são as do paiz do Douro nos bons sítios, supportam 
bem a vinificação nos lagares de pedra, porque re- 
querem excessivo trabalho de pisa e remeximento, 
para que seja perfeita a mistura das partes solidas 
e liquidas, para que o ar as penetre e facilite as re- 
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acções, e para que a fermentação seja prompta e enér- 
gica : mas o vinho, que n'esle caso resuUa, é dema- 
siadamente rico e encorpado, e só pôde completar a 
sua organisação no fim de muito tempo, sendo ne- 
cessária, para o segurar e garantir das fermentações 
nocivas, a addiçao d'uma dose considerável de aguar- 
dente estranha, addição qu'e se faz ao entrar o vi- 
nho para as vasilhas, ou em março, antes que a tem- 
peratura da atmosphera seja favorável á renovação 
das fermentações. 

Semelhante processo não convém de modo algum 
na. fabricação dos vinhos naturaes e alimenticios, que 
devem ser menos carregados de matérias sapidas, 
mais leves e seccos, e que devem completar a sua 
organisação em menos tempo. 

Um methodo de vinificação que se approxime, 
quanto possa ser, dos que se praticam no Medoc, 
para a fabricação dos excellentes. vinhos de Bordeos, 
ou na Borgonha, que produz também vinhos de gran- 
de distincção, parece-me ser o mais conveniente á 
maior parte dos nossos centros- vinícolas, onde se 
podem produzir vinhos de mesa muito superiores. 

Em ambos aquelles centros vinícolas da França se 
empregam os balseiros de madeira para fazer a vi- 
nificação. Estes balseiros são grandes dornas de ca- 
pacidade de 40 a 100 hectolitros, com a forma de um 
cone truncado, sendo a base de maior diâmetro que 
o da abertura. As uvas, quer tenham ou não tenham 
sido desengaçadas, em parte ou na sua totalidade. 
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são primeiramente esmagadas e pisadas, ou por meio 
das machinas de que acima fallei, ou pelos pès dos 
homens, e o mosto, contendo em mistura intima a 
balsa, é introduzido nos balseiros que se enchem até 
á altura conveniente, deixando ficar de 25 a 30 cen- 
timetros de Vasio, para evitar que a massa trasborde 
no acto da fermentação. Esta operação de encher o 
balseiro deve fazer-se o mais breve possivel, e nunca 
em mais de um dia, para evitar que a fermentação, 
uma vez principiada, sofifra interrupções ou pertur- 
bações, que sempre são damnosas ás qualidades do 
vinho. 

Entrando o mosto em fermentação, a balsa eleva-se 
como nos lagares, e forma a camada superior a que 
dão o nome de thapéo. O gaz carbónico desenvol- 
v^-se em torrentes; o movimento do liquido, devido 
ás reacções que n'elle se passam, é também ao prin- 
cipio tumultuoso; depois successivamente applaca, 
e, no fim de um tempo mais ou menos longo, cessa 
de todo, e a balsa, que formava o chapéo, resfria, 
contrae-se, começa a cair, e então o mosto achà-se 
vinificado. 

Durante o período da fermentação tumultuosa, os 
vinhateiros da Borgonha, principalmente os que usam 
de balseiros abertos, mergulham todos os dias uma 
ou duas vezes a balsa no mosto para egualar e acti- 
var a fermentação, e sobretudo para facilitar a dis- 
solução da matéria corante no vinho. 

Eíte é em resumo o andamento da operação no 
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caso mais simples e regular, mas sempre sujeito aos 
mesmos inconvenientes, que notei no processo dos 
lagares, relativamente á acção do ar. 

Se as circumstancias são favoráveis, as uvas bem 
maduras, e a estação regularmente cálida, secca e 
serena, a fermentação promptamente se manifesta, 
percorre as suas phases rapidamente, e ao cabo de 
três ou quatro dias está completa e o vinho sae per- 
feito. N'estas condições a pratica de mergulhar por 
vezes a balsa no mosto durante a fermentação, para 
a egualar em todo o balseiro e dar mais corpo e 
cor ao vinho, não é de modo algum prejudicial. Po- 
rém, se as condições atmosphericas não são tão pro- 
picias, se a fermentação se retarda e que na super- 
ficie da balsa se manifestam as más fermentações, 
como são a fermentação acida ou a pútrida, então 
apparecem os graves inconvenientes d -este methodo. 

Para obviar a estes inconvenientes, adoptaram al- 
guns viticultores desde muito tempo o alvitre de co- 
brir os balseiros, para os abrigar do contacto do ar 
durante a fermentação. 

Vários methodos tem sido indicados e postos em 
pratica para executar a fermentação em balseiros co- 
bertos, e n'isto, como em tudo, apparecem exage- 
rações. A cobertura absoluta, fechando hermetica- 
mente os balseiros, é impraticável e absurda, por- 
que é necessário dar saida prompta ás torrentes do 
gaz acido carbónico que poderia fazer rebentar os 
balseiros. Uma cobertura perfeita, com válvula de 
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segurança e com tubo para a saida do gaz através 
de uma camada de agua, se por um lado evita o 
contacto do ar, sem risco da explosão do balseiro, 
exerce por outro lado uma pressão mais ou menos 
forte sobre o liquido em fermentação, e retarda o 
andamento doeste phenomeno com prejuizo das qua- 
lidades do vinho, augmentando por outra parte as 
despezas da producção. Uma cobertura simples, co- 
mo se pode obter com uma tampa de madeira mu- 
nida de oriflcios para a saida do gaz, e singelamente 
posta sobre o balseiro, ou com algumas taboas co- 
bertas de um^esteira ou manta, sendo coUocada só 
depois que a fermentação se estabelece francamente, 
não apresenta os mesmos inconvenientes e satisfaz 
plenamente ao intuito desejado. 

Partindo alguns da supposição de que as corren- 
tes do acido carbónico, auxiliadas pela maior tem- 
peratura que durante a fermentação se manifesta, po- 
dem levar comsigo, em pura perda, muito álcool for- 
mado e os princípios aromáticos do vinho, propoze- 
ram apparelhos especiaes para condensar esses prio- 
cipios; tal foi o antigo apparelho Cervais e o mo- 
derno do sr. Mimard. Em quanto ao primeiro, a pra- 
tica mostrou a sua inconveniência, e foi elle aban- 
donado. Em quanto ao segundo, tem sido por ora 
muito limitados os ensaios comparativos, e, se uns 
asseveram a sua utilidade, outros de bastante aucto- 
ridade aflSrmam que as vantagens, que d'eUe resul- 
tam, não compensam os embaraços que causa. No 
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mea relatório sobre a Exposição de Paris dei conta 
do estado da questão, e abstenho-me por em quanto 
de aconselhar ou condemnar o emprego d'este ap- 
parelho. 

Á vista do que tenho exposto, parece-me que o me- 
thodo mais apropriado para a fabricação dos nossos 
vinhos de mesa, naturaes, genuínos e aljmenticios, 
é o da viniflcação em balseiros simplesmente cober- 
tos, 

Em resumo: as uvas limpas e bem escolhidas, 
desengaçadas total ou parcialmente, ou não desen- 
gaçadas, na conformidade dos princípios acima ex^ 
postos, devem ser bem pisadas no lagar ou nos ta- 
boleiros, collocadds ao lado dos balseiros ou sobre 
elles, e o mosto e a balsa introduzidos n'estes, de 
modo que a massa total deixe ainda um espaço li- 
vre da altura de 0'",25 a 0°*,30. Esta operação deve 
ser feita no menos tempo possível, de sorte que cada 
balseiro não leve mais de um dia a encher. Feito 
isto, é conveniente agitar bem a massa com rodos 
de madeira, para a tornar homogénea e bem areja- 
da, e, logo que a fermentação se manifestar franca- 
mente em toda a massa, cobre-se simplesmente o 
balseiro e deixa-se correr a operação sem a pertur- 
bar. Quando o movimento da fermentação houver 
cessado, e que o vinho dê a prova desejada, isto é, 
quando a doçura do mosto tiver desapparecido, e se se 
achar substituída pelo gosto vinoso e pela moderada 
adstringência e travor do tannino, que é necessário 
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para a sua conservação, e que ao mesmo tempo o 
vinho em contacto com o ar apresente a cor desejada, 
pode proceder-se á extracção do liquido para as va- 
silhas. O densimetro ou o glucometro indicam tam- 
bém se o vinho está feito, porque n'este ponto deve 
elle marcar n'esses instrumentos uma densidade qua- 
si egual á da agua. Os vinhos que se querem com- 
pletamente seccos e rijos devem marcar zero no glu- 
cumetro. Aquelles que se desejam um pouco macios 
podem sair do balseiro^com 2, 3 ou 4 graus do glu-t 
cometro, para continuarem a fermentação lenta na 
vasilha. 

Antes de tirar o vinho dos balseiros, é pratica 
muito geral nos paizes vinícolas, que empregam o 
methodo descripto, o mergulhar a balsa no vinho 
e remexel-o com o fim de misturar intimamente 
aquelle que se acha embebendo a balsa, e que é 
mais rico em corpo, cor e álcool, com o r,esto do 
liquido, em que a fermentação foi menos activa. Esta 
prática não tem inconveniente, antes é vantajosa, 
quando a balsa está em bom estado, isto é, quando 
não chegou a estabelecer-se n'ella alguma das fer- 
mentações nocivas, e que o seu gosto e cheiro são 
francamente vinosos. 

De ser um facto constante que a fermentação do 
mosto em contacto com a balsa é a mais perfeita e 
profícua á constituição dos vinhos tintos, muitos 
cenologistas teem aconselhado disposições particu- 
lares para ter sempre, durante a fermentação, a balsa 
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mergulhada no mosto. Consegue-se isto por meio de 
uma grade^ ou segunda tampa, com muitos oríficíos» 
que se adapta no interior do balseiro a uma altura 
conveniente. Esta grade ou tampa força a balsa a 
conservar-se na sua altura, deixando passar sem ob- 
stáculo o liquido através das suas aberturas, e sem 
offerecer o menor impedimento á saida do gaz. Para 
a fixar ás paredes do balseiro, a fim de evitar que 
ella suba impellida pela ascensão da balsa, pôde isto 
alcançar-se por meio de travessas de madeira, que 
se apoiam de cada lado em saliências também de ma- 
deira pregadas nas aduelas. Melhor é ainda manter 
a grade por meio de um parafuso que atravesse a 
tampa superior, e que apoie a sua extremidade, infe- 
rior sobre a parte central da grade. N'este caso a 
tampa superior deve ser solidamente segura ás pa- 
redes do balseiro. 

A immersão permanente da balsa no mosto du- 
rante a fermentação evita o trabalho de a mergu- 
lhar a miúdo, e dá excellente resultado em quanto 
ás qualidades do vinho. Esta idéa tem sido já am- 
pliada, propondo-se a distribuição egual da balsa por 
todo o liquido; o que se consegue, empregando, em 
vez de uma única grade, muitas egualmente distan- 
ciadas por toda a altura do balseiro ^ Esta ampliação 

^ Recommendo a leitura de um artigo, que com o ti- 
tulo de — balsas dansantes — publicou o sr. Â. A. de 
Aguiar no Jornal de sciencias mathematicas^ physicas e 
naturaesy num lY, dezembro de 1867. 
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ainda não entrou na pratica geral, mas delia digo o 
suificiente no meu relatório sobre a ultima exposi- 
ção que teve logar em Paris em 1867. 

Nos logares em que as uvas amadurecem bem, e 
em que o clima é favorável ao prompto desenvolvi- 
mento e marcha da fermentação, de modo que esta 
se perfaça em pouco tempo, pode na maior parte dos 
casos empregar-se o methodo dos balseiros abertos 
ou muito singelamente cobertos, havendo sempre 
vantagem em ter a balsa mergulhada no mosto. Po- 
rém quando se não pôde contar com ver terminada 
a fermentação no curto praso de três ou quatro dias, 
é mais prudente e seguro o emprego dos balseiros 
cobertos nas condições acima apontadas, isto é, sem 
que a cobertura possa exercer pressão que retarde 
o andamento do phenomeno, impedindo a saida do 
gaz acido carbónico, mas limitando-se a evitar o con- 
tacto li\Te do ar, e o resfriamento da massa em fer- 
mentação. 

Na fabricação dos vinhos tintos de mesa, finos, 
macios e delicados, a vinificação em balseiros é a 
mais conveniente ; porém, quando se trata de vinhos 
de consumo ordinários, podemos simplificar, como 
já indiquei, o processo e o material vinario, fazendo 
a vinificação nos toneis ordinários com larga aber- 
tura superior para a introducção da balsa e do mos- 
to. Fizeste caso as uvas são pisadas no lagar ou em 
um taboleiro adequado, e o mosto, que se forma, e 
a balsa são transportados para o tonel até encher 
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pouco mais de dois terços da sua altura, deixando 
livre o espaço suflSciente para que a balsa, elevan- 
dO:se, não chegue á abertura superior. A fermen- 
tação n'estas condições é mais demorada, mas, co- 
mo o acido carbónico que se accumula na parte va- 
sia do tonel impede a entrada do ar, não podem 
estabelecer-se as fermentações nocivas, e o curti- 
mento pôde ser mais prolongado, sem outro incon- 
veniente mais do que o augmento do corpo e rijeza 
do vinho, o qual até certo ponto se pôde attenuar com 
o prévio desengace de uma parte das uvas, desen- 
gace que além d'isso é vantajoso para diminuir o 
Volume da balsa. 

Muitas vezes as condições atmosphericas são taes 
.que a fermentação alcoólica, contrariada por ellas, 
se não manifesta promptamente. É então necessário 
promovel-a, na maior parte dos casos, pelo augmento 
de temperatura: o meio mais fácil é o aquecimento 
de uma porção, do mosto, usando de todas as pre- 
cauções para que o mosto aquecido não adquira mau 
gosto. Este mosto aquecido, cuja temperatura não 
deve passar além de 100 graus, junta-se ao que está 
no balseiro e com ella se mistura intimamente. Pôde 
também aquecer-se directamente todo o mosto con- 
tido no balseiro do mesmo modo que se aquecem 
os banhos ordinários ; porém todos estes expedien- 
tes são pouco commodos e até certo ponto, arrisca- 
dos. Quando temos á nossa disposição a balsa pro- 
veniente de uma fermentação ímmediatamente ante- 

3 
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rior, e ainda não alterada pela acç3o do ar, pode* 
mos introduzil-a ainda quente no balseiro, e ella 
prestes communicará a fermentação ao mosto iner- 
te. Este é' seguramente um dos melhores meios de 
promover a fermentação. No caso de não podermos 
dispor da balsa nas circumstancias que indico, po- 
demos sempre suppril-a do seguinte modo. Em uma 
pequena dorna, collocada em casa cuja temperatura 
seja superior a 15^ faremos desenvolver a fermen- 
tação n'uma quantidade de uvas escolhidas e pisa- 
das, que esteja em proporção com a grandeza do 
balseiro de que nos temos de servir: por exemplo, 
para um balseiro da capacidade de 50 hectolitros 
será suficiente fazer fermentar previamente nas con^ 
dições indicadas de 2 a 5 hectolitros de uvas. Quan- 
do a fermentação está no seu auge, junta-se toda 
aquella porção de mosto ao que existe no balseiro 
ainda mudo, e em pouco tempo a este se commu- 
nica o movimento fermentativo, que depois conti- 
nuará com toda a regularidade. 

Sendo uma temperatura moderada, superior a 15**, 
necessária para que a fermentação alcoólica se possa 
manifestar, e sendo prejudicial ao andamento regu- 
lar d'este phenomeno qualquer resfriamento do meio 
em que eUe se passa^ é evidente a conveniência de 
ter as casas dos lagares bem reparadas e ao abrigo 
das mudanças de temperatura que podem ser pro- 
duzidas pelas correntes do ar frio. Deve porém ad- 
vertir-se que esta disposição é inseparável de outra 
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altamente importante, porque é tendente a garantir 
a saúde e vida dos operários e dos homens que são 
obrjgados a entrar e a trabalhar n'estas officinas, em 
que se acham os apparelhos vinarios contendo o 
mosto em fermentação. 

O gaz acido carbónico, que em tão grande quan- 
tidade se desenvolve no acto da fermentação alcoó- 
lica^ é um gaz irrespirável e mortífero, que não só 
asphyxia e mata quasi instantaneamente os que o 
respiram puro, mas ainda quando se acha diluído 
no ar na proporção de 20 por 100. São frequentes 
por isso os desastrosos accidentes d'este género nas 
officinas de viniflcação. Nos nossos lagares situados 
geralmente em casas demasiadamente ventiladas, em 
que as portas e janellas se conservam sempre aber- 
tas, e em que as entradas e saidas de muita gente 
trazem sempre o ar em movimento, não são tão vul- 
g2»res aquelles accidentes^ como o são nas officinas 
em que se usam os balseiros. Todavia é fácil bes- 
tas ultimas obviar aos graves inconveniente^ que 
• aponto. 

O acido carbónico, que se não divisa no ar, por 
ser, como este, um gaz incolor, é muito mais pesa- 
do do que elle, e por isso, em quanto se não mis- 
tura intimamente com o ar, occupa sempre a parte 
inferior da atmosphera^ formando camada mais ou 
menos espessa. Esta circumstancia explica a razão 
por que algumas vezes os homens, que entram nos 
balseiros, se conservam incólumes em quanto tei)i a 

3» 
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cabeça fóra do balseiro, mas, caindo ou baixando-se 
sobre a balsa em fermentação, soffrem a asphyxia e 
d'ella são viclimas, se promplamente os não soccor- 
rem. O mesmo lhes pode acontecer fóra dos balsei- 
ros e sobre o pavimento da casa, principalmente 
quando entram de manhã ha officina, em que a fer- 
mentação tem estado em actividade durante a noite, 
conservando-se as portas e janellas fechadas. Mais 
imminente é ainda o perigo se o lagar se acha si- 
tuado em casa subterrânea, ou cujo pavimento seja 
simplesmente inferior ao solo. A coUocação dos la- 
gares, dos balseiros ou dos toneis, em que o vinho 
fermenta, tfestas casas subterrâneas ou inferiores ao 
solo, deve ser absolutamente condemnada, porque 
ainda que haja meios de absorver o acido carbónico 
e de purificar o ar d^essas casas, como se pôde fa- 
zer por meio dgi agua de cal, torna-se sempre tra- 
balho importuno o recorrer a esses meios, e o me- 
nor descuido pôde dar logar a occurrencias funes- 
tas. Nas casas porém, cujo pavimento é mais elevado 
ou está de nivel com o solo, podem perfeitamente 
conciliar-se as condições dè abrigo com as. de salu- 
bridade, praticando um numero sufflciente de fres- 
tas, com grade de ferro e rede metallica, ao rez do 
pavimento, para que por ellas se possa escoar o gaz 
acido carbónico. Estas frestas, sendo fechadas com 
postigos pela parte exterior, podem de noite ficar 
fechadas, e abrir-se de manhã antes de entrarem na 
officina os homens de serviço. Em todo o caso é 
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de absoluta necessidade estar sempre de prevenção 
contra a existência do acido carbónico nos balseiros 
e nos toneis de fermentação, quando a natureza do 
serviço obriga os homens a entrar n'estas vasilhas. 
É fácil de reconhecer se o gaz carbónico existe n'es- 
sas vasilhas em quantidade que possa ser nociva, 
introduzindo ali uma luz, que n'esse caso se apaga 
instantaneamente. Quando isto acontece, convém agi- 
tar o ar interior para expulsar o acido carbónico e 
fazer entrar o ar puro exterior. 

A boa constituição do vinho depende tanto da boa 
qualidade das uvas e do seu estado de madureza, 
como da boa e regular fermentação. Com as melho- 
res uvas e uma fermentação mal dirigida é mais raro 
fazer um vinho supportavel, do que com uvas de 
mediocre qualidade, dirigindo bem o trabalho de vi- 
nificação. Usando das precauções indicadas, vigiando 
bem o andamento da operação, e envasilhando a tem- 
po e com os cuidados que acabei de indicar, pode-se 
quasi ter a certeza de obter um vinho tão bom e tão 
. seguro, como é possível esperal-o da quaUdade das 
uvas e das condições climatéricas, que influem so- 
bre o seu estado de madureza e sobre as operações 
de viniflcação. 

A vindima feita com presteza, regularidade e aceio, 
isto é, tão promptamente como é necessário para en- 
cher em um só dia um balseiro, um lagar ou um to- 
nel de fermentação; com a separação ou lotação das 
castas mais convenientes á constituição do vinho q.ue 
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se quer fazer; com a escolha e exclusão minuciosa 
das uvas ou das suas partes alteradas, podres, sec- 
cas, verdes ou mesmo apedradas : a preparação com- 
pleta do mosto pela pisa e esmagamento das uvas 
e sua intima mistura e arejo: a previa e absoluta 
limpeza dos balseiros, dos lagares, dos toneis de fer- 
mentfição e tudo quanto tem de estar em contacto 
mais ou menos prolongado com o mosto : a conser- 
vação de uma temperatura regular superior a 15® 
dentro das oíBcinas : a collocação do mosto ao abrigo 
da acção do ar, depois que a fermentação tumultuosa 
se manifesta: o cuidado em regularisar a fermenta- 
ção nos balseiros, tendo a balsa mergulhada no mos- 
' to, o que é preferível ás immersões periódicas ; e fi- 
nalmente a attenção vigilante sobre o andamento da 
fermentação para extrahir o vinho, logo que cessa o 
movimento tumultuoso, evitando assim os inconve- 
nientes de uma prolongada infusão ; taes são em ge- 
ral os meios de alcançar uma boa e conveniente vi- 
nificação. 

O momento mais opportuno, para sangrar o bal- 
seiro e envasilhar o vinho, não é sempre fácil de de- 
terminar. A províf dada pelos instrumentos, gluco- 
oenometro, densímetro ou outro qualquer, não pode 
satisfazer senão como indicação approximada. A pro- 
va pelo paladar, olfacto e vista é a mais segura para 
os homens que estão habituados a julgar por ella 
um certo e determinado vinho. Na maioria dos ca- 
sos, mas não em todos, o desapparecimento da do* 
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cura, e a manifestação do gosto e cheiro vinoso, de 
uma certa adstringência e travo, a da cor própria á 
qualidade do vinho examinado e a formação de la- 
grimas oleosas sobre as paredes de um vaso de por- 
cellana branca ou de prata, quando n'elle se dá ao 
vinho um rápido movimento de rotação, são os in- 
dícios quasi seguros de estar completa a vinificação 
no balseiro. Não quer isto dizer que n'esse momento 
o vinho está completamente feito, nem que todo o as- 
sucar se acha inteiramente transformado ; nem seria 
conveniente que assim fosse, porque a continuação 
do movimento fermentativo nas vasilhas é muito útil 
á boa organisação do vinho. 

Gomo, á saida do lagar ou do balseíro, o vinho 
vem sempre turvo, é bom filtrar um pouco através 
do papel de filtros, para n'um copo de crystal se po- 
der apreciar melhor a sua cor e todas as suas ou- 
tras qualidades. 

Os signaes que acabo de indicar para reconhecer 
o termo da fermentação tumultuosa, que é aquelle 
em que convém envasilhar o vinho, são acompanha- 
dos de outro signal muito fácil de apreciar, e que 
para muitos é sufiiciente. Consiste elle na descida da 
balsa, que forma o chapéo nos lagares ou balseiros 
abertos. Esta balsa que durante o movimento tumul- 
tuoso da fermentação se eleva acima do nivel pri- 
mitivo do mosto, logo que esse movimento começa 
a applacar, logo que a evolução do gaz diminue e que 
a temperatura devida ás reacções chimicas baixa sen* 
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sivelmente, começa a coptrair-se e desce successiva- 
mente a occupar o antigo nivel. 

Na fermentação alcoólica observam-se principal- 
mente dois períodos distinctos: o de fermentação 
tumultuosa, que, como o seu nome o indica, é acona- 
panhado de grande movimento, e o da fermentação 
lenta, que se prolonga até que as condições internas 
ou externas lhe sejam contrarias, isto é, até que 
todo o assucar haja desappsirecido, ou até que a tem- 
peratura exterior seja insufiBciente para que o fer- 
mento continue activo. A primeira, para os vinhos 
tintos, convém que, se passe em presença das partes 
solidas das uvas, que lhe fornecem alimento, e que 
cedem ao vinho a matéria corante, o tannino e saes 
necessários á sua constituição. Mas depois de produ- 
zido este efifeito, é sempre prejudicial o prolonga- 
mento do contacto entre as partes solidas e o vinho, 
principalmente quando o ar pôde actuar sobre ellas. 
D'aqui se deve concluir que a demora do vinho nos 
balseiros deve ser de pouca duração, e unicamente 
em quanto se perfaz a fermentação tumultuosa. Não 
se pôde assignar um periodo certo ao complemento 
d'esta fermentação, porém, nos casos geraes, não 
passa além de quatro ou seis dias. 

Determinado o momento em que se deve tirar o 
vinho, é costume, quando se faz a vinificação em bal- 
seiros abertos, mergulhar e agitar a balsa no liquido 
para reforçar ou antes egualar o vinho, porque é sa- 
bido que aquelle que está no meio da balsa, é mais 
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encorpado, e tem mais cor e mais espirito que o 
do resto do balseiro. Passadas algumas horas, para 
dar tempo a que de novo se aparte o vinho da balsa, 
procede-se á sangria do balseiro para a extracção do 
vinho. Mas aqui é muito essencial advertir que a agi- 
tação da balsa com o vinho não se deve fazer, sem 
que primeiro estejamos bem seguros de que ella não 
está nem de leve alterada pelas más fermentações. 
Quando assim fosse, seria necessário separar com 
todo o cuidado a porção da balsa alterada, e n3o 
mergulhar senão a que estivesse franca de gosto e 
cheiro. 

A sangria dos balseiros, como a dos lagares ou 
dos toneis, faz-se ordinariamente pelo orificio infe- 
rior próximo da base, ao qual se adapta uma tor- 
neira. A fim de evitar que o orificio interior não seja 
obstruido pelos bagos ou partes da balsa que hajam 
descido, e tenham sido arrastadas pelo movimento 
do liquido para aquelle ponto, convém guarnecer este 
orificio pela parte de dentro com uma grade ou um 
pequeno cesto de vime, disposto de modo que em- 
barace a passagem dos corpos sólidos, deixando li- 
vre o escoamento do liquido. 

Nos balseiros cobertos e com diaphragma de gra- 
de, para ter mergulhada a balsa durante a fermen- 
tação, deve, antes de se abrir a torneira para dar 
saida ao vinho, tirar-se com alguma antecipação a 
tampa e a grade, usando impreterivelmente de todas 
as precauções necessárias para não expor a pessoa 



— 74 — 

encarregada d'este serviço ao immineDte perigo de 
asphyxia. 

Se a disposição da officina é tal como eu a figu- 
rei no capitulo antecedente, nada mais fácil do que 
dirigir o vinho por canaes fechados para os toneis 
ou vasilhas que o devem receber ; mas em todo o 
caso convém mais que o vinho entre primeiro em 
uma pequena dorna de sufficieúte profundidade, para 
n'ella poder depositar ainda algum corpo estranho 
que por acaso traga do balseiro e para facilitar a 
medição do vinho que se recolhe. Quando porém a 
adega, em que se deve guardar o vinho, está no 
mesmo nivel do lagar, não pôde elle correr dos bal- 
seiros para as vasilhas, pelo seu próprio peso : então 
ou se transporta em canecos próprios e limpos, ou, 
o que é mais usado, se faz passar da doma, em que 
primeiro se recolhe, por meio de uma bomba para 
os canaes que o levam ao seu destino. O apparelho 
inventado por C. Laburthe, de Mont-de-Marsan, de 
que dei uma idéa no meu relatório sobre a Exposi- 
ção internacional de 1867, é muito conveniente para 
este serviço, porque com elle se faz elevar o liquido 
á altura que se quer, unicamente por meio da pres- 
são do ar. 

4 

Em alguns paizes servem-se de grandes syphões 
para tirar o vinho dos balseiros, mas este methodo 
é bem menos commodo que o das torneiras. 

Logo que todo o vinho tem saido do balseiro, é 
necessário proceder á extracção da balsa para a sub- 
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metter a uma pressão sufScientemente forte que lhe 
faça ceder o vinho que ainda contem. Na extracção 
da balsa para íóra do balseiro è, primeiro que tudo, 
indispensável desalojar o gaz acido carbónico que 
pôde tomar perigosa a entrada do homem que tém 
de fazer o serviço. Obtem-se este resultado agitando 
dentro do balseiro ramos verdes ou um panno, de 
modo que se faça deslocar o gaz, permittindo a en- 
trada do ar. Então um homem deita com uma pá de 
madeira a balsa para as celhas em que esta se trans- 
porta para a prensa. 

Quando se faz a vinificação nos toneis, a sangria 
d'estes e a passagem do vinho para as vasilhas não 
differem em coisa alguma das antecedentes. Do mes- 
mo modo e com mais facilidade ainda se faz a ex- 
tracção da balsa, porque a maior parte d'ella se pódé 
tirar pela porta do tampo anterior por meio de en- 
sinhos ; mas quando o homem tem de entrar para 
fazer sair o resto da balsa, e proceder depois á lim- 
peza interior do tonel, é de absoluta necessidade des- 
locar todo o gaz carbónico que ali possa haver, fa- 
zendo entrar o ar puro, para que se possa respirar 
sem incommodo e sem risco de asphyxia. 



VI 



Espremedura e envasilhamento 

Na vinificação dos vinhos tintos, feita sempre em 
presença e com o concurso da balsa, temos neces- 
sariamente a distinguir o vinho que se acha sepa- 
rado d'esta e que sae pela torneira, quando se san- 
gra o balseiro, e o que fica embebendo a balsa, que 
o não cede senão quando é fortemente espremida 
pela prensa. Os francezes chamam ao primeiro vin 
de goutte, e ao segundo vin de presse. Eu chamarei 
ao primeiro vinho da sangria, e ao segundo vinho 
de prensa. As denominações de vinho de bica aberta 
e de lagrima teem applicação mais própria em ca- 
sos especiaes da fabricação dos vinhos brancos, co- 
mo teremos occasião de ver. 

Para extrahir da balsa o vinho que n'ella se con- 
tem, submette-se esta a uma pressão mais ou me- 
nos forte determinada pela prensa. São vários os 
modelos de prensas que nos diflferentes paizes vi- 
nhateiros se empregam. Entre nós a prensa vulgar" 
é a de vara e parafuso; engenho muito primitivo, 
que occupa muito logar, que é muito pesado e 
pouco eflicaz, e que só oflferece a vantagem da sim- 
plicidade de construcção e reparação, no caso de se 
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desarranjar. Nos lagares antigos, onde esta machina 
existe, não ha grande inconveniente em a conservar, 
porém aconselharei sempre aos que organisarem de 
novo as suas officinas que façam acquisição de al- 
guma das preneas modernas, de que ha muitos e va- 
riados modelos, e que satisfazem perfeitamente ao 
efifeito desejado, sem que o -seu preço seja muito ele- 
vado. No meu relatório sobre a Exposição interna- 
cional de 1867 menciono o que ha de mais interes- 
sante sobre este objecto. 

Qualquer que seja a prensa empregada, como o 
vinho, que se extrahe da balsa, não sae todo pelo 
esforço da primeira pressão, e é sempre necessário re- 
mexer e cortar a balsa por diflferentes vezes, renovan- 
do a pressão, distinguem-se por isso os vinhos de pri- 
meira, segunda e terceira pressão, que differem en- 
tre si na composição, trazendo quantidades diflferen- 
tes das matérias cedidas pelas partes solidas das 
uvas. Os das primeiras pressões são em geral mais 
ricos em álcool, tannino e matérias corantes e solú- 
veis, e os últimos em matéria extractiva. 

Pretendem alguns viticultores que os vinhos da 
sangria não devem misturar-se com os de prensa, 
para ficarem mais finos, macios e suaves. Querem 
outros que o& vinhos da prensa, sobre tudo os das 
primeiras pressões, melhorem, dêem força, cor e 
consistência aos vinhos da sangria, que sem elles fi- 
cariam demasiadamente molles e incapazes de longa 
duração. É esta ultima a opinião que tem em seu 
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favor melhores auctoridades, e que é sanccionada pela 
pratica geral dos centros vinícolas mais acreditados. 

É verdade que o vinho da sangria mais prompta- 
mente se faz e fica em menos tempo macio e apto 
para se beber; mas a sua conservação é mais arris- 
cada e a sua duração menor. Pelo contrario, o que 
resulta da mistura do primeiro com uma quinta ou 
sexta parte do vinho da prensa é ao principio mais 
áspero e rijo, mas conserva-se melhor e perde com 
o tempo essa aspereza que desagrada em quanto elle 
é novo. Attribuem-se as qualidades d'este ultimo vi- 
nho á maior dose de lannino que tem em dissolução, 
e que foi principalmente cedido pela grainha, por- 
que este principio adstringente tem a propriedade 
de neutralisar e precipitar o fermento^ que o vinho 
pôde conter e que pôde ser causa das suas altera- 
ções. N'estes termos é incontestavelmente vantajosa 
a mistura dos dois vinhos de sangria e de prensa. 

Para que esta mistura se faça de uma maneira con- 
veniente e rasoavel, é necessário que seja uniforme. 
Se todo o vinho de um balseiro ou de um lagar é 
recolhido em uma sô vasilha, convém que a capaci- 
dade d'esta seja tal que possa conter tanto o vinho 
da sangria como o da prensa, principahnente o das 
primeiras pressões, que é o mais proveitoso, adver- 
tindo que é sempre útil deixar em uma vasilha me- 
nor uma certa quantidade do mesmo vinho em re- 
serva, para depois se atestar a vasilha principal, 
operação que não convém ser feita com vinho de ou- 
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tra qualidade. Se o producto de um balseiro ou la- 
gar tem de ser distribuído por diversas vasilhas, con- 
vém que esta distribuição se faça com toda a egual- 
dade, para que em cada uma d'ellas seja idêntico a 
vinho. Enchem-se então as vasilhas com o vinho da 
sangria até dois terços da sua capacidade, reservan-^ 
do-se o outro terço para o vinho da prensa. 

Na Borgonha e no Medoc os vinhos finos são sem- 
pre recolhidos em barricas novas da capacidade de 
280 litros, e a distribuição do vinho é feita (íom tanta 
egualdade que se pôde dizer que cada uma d'ellas 
recebe egual porção do vinho das diflferentes zonas 
õu alturas do balseiro. Do primeiro vmho que sae 
pela torneira, e que corresponde á zona inferior do 
balseiro, vertem-se partes eguaes em todas as bar-^ 
ricas, e assim successivemente. Do mesmo modo o 
que resulta da primeira pressão da prensa divide-se 
com egualdade por todas as barricas e assim o das 
seguintes, até que as barricas fiquem cheias. 

Pôde alcançar-se o mesmo resultado, e ainda com 
mais segurança para a homogeneidade do vinho, re- 
colhendo todo o que sae do balseiro e da prensa em 
um grande tonel, onde a mistura se faz completa, e 
onde se depositam, em algumas horas de repouso, 
as matérias solidas mais grosseiras que n'elle se 
acham em suspensão, passando-o depois para as pe- 
quenas vasilhas em que deve ficar até á época do 
primeiro trasfego. 

O que tenho dito sobre a mistura do vinho da 
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prensa com o vinho da sangria, tem applicação ao 
caso geral da fabricação dos vinhos tintos de con- 
sumo para mesa, ou vinhos genuinos e alimentícios : 
porém, como esta questão depende de muitas con- 
dições, taes como a natureza das castas empregadas, 
o seu ponto de madureza, o estado em que se acha 
o engaço, e o vinho que se pretende obter, é evi- 
dente que o vinhateiro deve attender a todas essas 
condições, e interroger a experiência para traçar o 
plano das suas operações. 

Durante toda a exposição dos processos de vinifica- 
ção tenho eu repetidas vezes indicado a necessidade 
absoluta do maior aceio e limpeza das vasilhas e 
utensílios, das coisas e das pessoas^ que tem de es- 
tar em contacto com o mosto e com o vinho. A 
maioria dos nossos vinhateiros despreza impruden- 
temente as precauções mais elementares da hygiene 
dos vinhos, e por isso devo insistir sobre este ponto 
ainda com o risco de abusar da paciência dos leito- 
res. 

O preceito geral é muito simples — não empregar 
no transporte das uvas, na fabricação do vinho, e na 
sua manipulação e guarda, senão utensílios, instru- 
mentos e vasilhas escrupulosamente lavados e lim- 
pos. — As cestas das vindimadeiras, os cestos ou gi- 
gas de acarretar as uvas, as dornas e carros em que 
se transportam para o lagar, os lagares, os balsei- 
ros, as celhas, os dornachos, as prensas, os canecos 
e vasos de condução do vinho, os canaes ou tubos. 
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por onde tem de passar para as vasilhas, os funis 
e tremonhas, os rodos e ensinhos, os toneis, pipas 
e todo o mais material são comprehendidos n'esta 
recommendação geral : devem ser lavados, e muito 
bem, quando entram em serviço, e, logo que este ter- 
mina, é necessário laval-os novamente para se guar- 
darem até ao anno seguinte. Exige-se principalmente 
o maior cuidado e vigilância no aceio dos balseiros, 
dos lagares e das vasilhas, porque, tendo estes de 
estar em contacto com o vinho, facilmente lhe com- 
municam qualquer principio (ie alteração de que es- 
tejam inquinados, d'onde pôde resultar não só mau 
gosto mas até a ruina futura do vinho. 

As vasilhas novas, e comprehendendo n'estas os 
balseiros, as celhas, potes ou canecos, devem, antes 
de entrarem em serviço, ser lavadas com agua fer- 
vente, que se deixa ficar algum tempo em contacto 
com a madeira, e depois passadas novamente a agua 
fria. As vasilhas já servidas devem ser interiormente 
examinadas com todo o rigor, para ver se conteem 
algum cheiro desagradável e se communicam á agua 
mau sabor, se apresentam nódoas na madeira, as qúaes 
possam indicar principio de podridão, ou outro qual- 
quer defeito, e n'este caso convém raspal-as interior- > 
mente até as pôr no são, laval-as com agua contendo 
Vio de acido sulfúrico, rolando-as em todos os sen- 
tidos com este liquido, e, depois d'elle extrahido, la- 
val-as e passal-as á escova com agua fria até que esta 
saia limpa. Alguns empregam também com vantagem 
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O leite de cal recentemente preparado, acabando sem- 
pre a lavagem com agua fria, e melhor ainda em- 
pregando aQnal a aguardente diluida. Depois de bem 
lavada a vasilha, deve esta ser limpa com a esponja 
ou com pannos seccos, e, se não tem de servir im- 
mediatamente^ deve n'ella queimar-se a mecha para 
a sulfurar, e fechar completamente o batoque. Esta 
sulfuração com a mecha deve repetir-sè pelo menos 
de seis em seis mezes, porque nada preserva me- 
lhor as vasilhas contra a invasão do bolor. 

O emprego da boa aguardente para lavar as va- 
silhas, em que se guarda o vinho fino, é muito útil, 
porém n'alguns paizes, e por exemplo na Borgonha, 
empregam também o vinho de boa qualidade, e este 
emprego é muito rasoavel, porque não communica 
ao vinho cheiro ou gosto que lhe seja estranho. 

Muitas são ainda as receitas que os escriptores, 
que tratam doestas matérias, indicam para o trata- 
mento das vasilhas em que se deve conservar o vi- 
nho ; mas eu abstenho-me de as reproduzir aqui, por 
estar convencido de que é sufflciente o que fica ex- 
posto para o bom regimen doesta parte das opera- 
ções vinarias. 

Chegados ao ponto de ter o vinho envasilhado, 
vejamos agora quaes os cuidados que é necessário 
empregar para ser completa a sua boa organisação 
e assegurar a sua conservação. 



VII 

Cuidados que reclama o vinho 
depois de envasilhado 

Quer seja nos toneis de grande ou mediana ca- 
pacidade, quer seja nas vasilhas de menores dimen- 
sões, em que o vinho novo acaba de se recolher, è 
de necessidade conservar destapada a abertura do 
batoque, para dar saida ao gaz carbónico que se pro- 
duz na fermentação, a qual ainda continua por al- 
gum tempo dentro da vasilha. 

Ao sair do balseiro, o vinho traz ainda uma certa 
porção de assucar não transformado e de fermento, e 
aquelle que provém da prensa ainda mais rico é n'es- 
tas matérias. O arejamento, que os vinhos soffrem na 
passagem do balseiro para as vasilhas e nas operações 
da prensa, fornece uma sufficiente quantidade do oxy- 
genio para reanimar a fermentação que logo se ma- 
nifesta nas vasilhas com mais ou menos actividade, 
mas que successivamente vae decaindo, sendo por fim 
apenas sensível a decrepitação das pequenas bolhas 
de gaz que se soltam do liquido. Em quanto dura 
esta lenta fermentação, o orifício do batoque deve ape- 
nas estar coberto com um papel convenientemente 
seguro para obstar á entrada da poeira e dos inse- 
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ctos. A camada do gaz carbónico, que se conserva á 
superfície do vinho, preserva-o da acção oxydante do 
ar. Em algumas partes, para maior segurança, ada- 
ptam ao orifício do batoque uma espécie de válvula 
hydraulica, que pôde ser um simples tubo de segu- 
rança, em forma de m invertido, com agua na sua 
curvatura inferior, ou algodão em rama. 

Quando cessa todo o movimento de fermentação, 
ou por estar já decomposto todo o assucar, ou por 
que a temperatura lhe não é propicia por ser baixa, 
deve n'essa occasião fechar-se o batoque para pôr o 
vinho ao abrigo da acção do ar. Isto acontece ordi- 
nariamente no decurso do mez de novembro. PTeste 
momento o vinho, que até então se apresentava mais 
ou menos turvo, começa a limpar e a tomar-se trans- 
parente : diz-se então que o vinho está feito ; porém 
não são menores os cuidados que d'este ponto em 
diante reclama para se conservar e acabar a sua per- 
feita organisação. 

A primeira condição, a que se deve attender, é á 
completa exclusão do ar, para evitar que pelo seu 
contacto se não estabeleçam á superfície do vinho as 
vegetações ou flores que precedem ou acompanham 
a fermentação acética, e outras alterações que pro- 
fundamente prejudicam as suas qualidades. Para al- 
cançar esta exclusão do ar, é necessário conservar as 
vasilhas completamente cheias, ou, como entre nós 
se diz, atestadas, A vigilância deve ser extrema n'este 
ponto, principalmente durante as primeiras épocas da 
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Tida do vinho, porque a indifferença ou o menor des- 
cuido pôde ser origem de graves prejuizos, que mais 
tarde se manifestam e que são já então irremediá- 
veis. 

Nas vasilhas de madeira duas causas concorrem 
simultaneamente para a diminuição do volume do vi- 
nho n'ellas contido, e por conseguinte para^ a forma- 
do de um espaço vasio que o ar exterior tende a oc- 
cupar. Em primeiro logar é a contracção do liquido 
pd.o esfriamento, e em segundo logar a evaporação 
pelos poros da madeira e pelos interstícios do bato- 
<pie; esta ultima é constante, e d'ahi vem a necessi- 
dade de atestar a miúdo as vasilhas para as conser- 
var sempre cheias. Nos primeiros períodos é neces- 
sário atestar pelo menos uma vez por semana ; mais 
tarde todos os quinze dias; e finalmente uma só vez 
por mez. De todas as vezes que se atesta a vasilha 
deve repor-se o batoque envolvido em um pano limpo, 
molhado no próprio vinho ou em boa aguardente. 

O vinho, que se emprega para atestar as vasilhas, 
deve ser idêntico ao que n'ellas se contém, e es- 
crupulosamente conservado ' sem a menor alteração 
e ao abrigo de toda a suspeita. N'este intuito re- 
commendei acima que á parte se envasilhasse uma 
porção do mesmo vinho em vasilha menor, para po- 
der servir ao fim indicado ; porém, pelas mesmas ra- 
zões que DOS forçam a ter as grapdes vasilhas ates- 
tadas, aquellas em que se guarda o vinho, que hade 
nas primeiras substituir o que se evapora, devem tam- 
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bem estar sempre ao abrigo da acção do ar. Assim a 
vinhateiro carece de calcular as disposições que forem 
mais convenientes para se conformar com estes pre* 
ceitos geraes. Se são muitos os toneis ou vasilhas que 
temo3 a atestar, divide-se o vinho^ destinado para este 
effeito, pelo numero suíDciente de barris cuja capa- 
cidade seja tal que o vinho contido em cada uma d'el- 
las se empregue todo em uma operação. Orando as 
vasilhas são poucas ou de pequena capacidade, guar- 
da-se o vinho de atestar em garrafas ou garrafões que 
se coUocam junto ás vasilhas em què teem de ser em- 
pregadas. Assim se pratica nos paizes de vinhos finos, 
6m que o vinho sé guarda em pequenas vasilhas, como 
na Borgonha e no Medoc, onde se servem das barri- 
cas de 228 litros. 

Um meio muito fácil de conservar uma vasilha sem- 
pre cheia consiste em substituir o vinho, que d'ella se 
tira, ou aquelle que se evapora, por volume egual de 
pequenas pedras siliciosas, como são os seixos ou 
calhaus de quartoso que acham nas aréas grossas dos 
rios ou das torrentes, e que se devem conservar bem 
lavadas e limpas para este effeito. 

É fácil de comprehender a razão de todas estas 
precauções, pois se o vinho, que nos serviu para ates- 
tar as vasilhas, hão for da mesma qualidade do que 
n'ellas existe, ou aquelle tiver qualquer principio de 
alteração, é claro que communicaremos ao nosso vi- 
nho todos os defeitos que o primeiro tiver. Mais tarde, 
quando o vinho estiver em pipas ou vasilhas de me- 
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nor capacidade, e que se queiram accommodar umas 
sobre outras empilhadas, não é fácil atestal-as fre- 
quentes vezes, mas então devem collocar-se com o 
batoque ao lado, para que este esteja sempre coberto 
de vinho e não permitta a entrada do ar. Da evapo- 
ração, que ainda n'este caso continua a fazer-se pelos 
poros da madeira, resulta um vácuo, que se enche 
com os vapores do vinho, e que não é occupado pelo 
ar. 

Todas as precauções indicadas tem principalmente 
por objecto a conservação dos vinhos tintos genuí- 
nos, que são os mais sugeitos a deterioração, em 
consequência das fermentações e movimentos inter- 
nos que a acção do ar, auxiliada por uma tempera- 
tura conveniente, lhes pôde suscitar, em quanto se 
não acham perfeitamente constituídos e despojados 
de todas as matérias estranhas e prejudiciaes. Para 
a conservação d'estes vinhos, em quanto não chegam 
á edade de poderem ser engarrafados, é da maior 
conveniência ter as vasilhas, em que se guardam, em 
adegas cuja temperatura não exceda a 10*^ centigra-» 
dos. 



Vlll 



Trasfego e olarifloaç&o 

Os trasfegos e clariflcações, por meio da colla ou 
outras matérias que a substituem, são operações que 
tem por objecto limpar o vinho e separal-o das fezes 
e substancias solidas que podem comprometter a sua 
conservação. Ambas estas operações entram na or- 
dem dos cuidados que o vinho reclama nos primei- 
ros períodos da sua existência depois de envasilhado, 
e que contribuem ao complemento da sua organisa- 
ção. 

Quando o vinho se envasilha, ao sair do balseiro 
ou do lagar quasi sempre se apresenta tur^^o e as- 
sim continua nas vasilhas, em quanto dura a fermen- 
tação lenta. Terminada está, e principahnente depois 
que se approximam os frios do inverno, o vinho tor- 
na-se limpo e transparente, depositando no fundo e 
pelas paredes da vasilha as matérias solidas muito 
ténues que trazia em Suspensão, e que, agora re- 
unidas em massa lodosa, constituem as fezes. Estas 
fezes contém, além de outras matérias, o fermento 
inactivo, as iibras muito ténues da polpa dos bagos, 
e o bi-íartrato de potassa, que se vae tornando inso- 
lúvel á proporção que o álcool se forma no liquido. 
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N'estas mesmas fezes se podem achar reunidos os 
germens dos seres orgânicos que, em circumstancias 
apropriadas, podem dar logar ao apparecimento de 
fermentações diversas que constituem as doenças do 
vinho. 

Em quanto a temperatura se conserva baixa e im- 
própria á vida d'essas organisações perturbadoras, 
o vinho conserva-se limpo e a presença das fezes nao 
lhe é nociva ; porém logo que ella se eleva a ponto 
de ser favorável ás fermentações, entra o íermento 
em actividade, manifesta-se um movimento ascencio- 
nal das matérias solidas precipitadas, o vinho turva, 
dá volta, e perde-se muitas vezes sem remédio. Para 
evitar estas perturbações, que podem ser funestas, 
nada ha mais lógico do que separar, em quanto é 
tempo, o vinho limpo e claro do deposito lodoso ou 
das fezes, onde residem os germens perturbadores. 
Esta separação faz-se por meio dos trasfegos bem re- 
gulados e em tempo e condições convenientes. 

Tarda algumas vezes o vinho a limpar ou, por cir- 
cumstancias particulares, conserva-se turvo, tendo em 
suspensão permanente as matérias solidas e estra- 
nhas. É então o caso de empregar um meio artificial 
que obrigue essas matérias a depositarem-se. O meio 
mais efficaz e geralmente seguido é a clarificação pela 
colla, pela gelatina, pela albumina dos ovos ou outra 
substancia análoga, que, introduzida no meio do vi- 
nho e por elle regularmente distribuída, se solidifi- 
que pela acção do álcool e do tannino, formando como 
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uma rede, que se precipita, e arrasta comsigo as ma- 
térias que estavam em suspensão, deixando o liquido- 
claro. Esta é em resumo a theoria da clarificação pela 
coUa. Vejamos agora como e quando convém empre- 
gar cada um d'estes meios. 

Na maioria dos casos, e principalmente em rela- 
ção aos vinhos tintos de que mais particularmente 
me tenho occupadp, o trasfego é indispensável e con- 
vém fazel-o logo que o vinho está de todo limpo, tenda 
depositado as fezes. Como é durante os frios do in- 
verno que isto acontece, e que no principio da pri- 
mavera o augmento de temperatura pôde dar. logar 
aos movimentos interiores do liquido, deve pelo me- 
nos proceder-se ao trasfego antes que elles se mani- 
festem. É geralmente em março, por tempo frio, claro 
6 sereno que se pratica esta operação na maior parte 
dos paizes vinhateiros. 

Bem comprehendida a razão por qae se torna ne- 
cessário o trasfego, é fácil de conceber que se nãa 
pôde fixar de uma maneira absoluta nem a época nem 
as vezes que esta operação se deve fazer. A natureza 
do vinho, as condições em que foi fabricado, e o es- 
tado meteorológico da atmosphera, tudo pôde influir 
na determinação das épocas do trasfego. 

Os vinhos muito carregados de fermento e maté- 
rias estranhas, se no principio do inverno, em no- 
vembro ou dezembro, o tempo é propicio, devem ser 
trasfegados uma primeira vez n'essa época, o que, em 
todo o caso, não dispensa de fa^er também o trasfego 
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antes do começo da primavera, porque este é indis^ 
pensavel á segm*ança de todos os vinhos que, durante 
os primeiros calores da primavera, e quando a vinha 
começa a brotar, dão sempre indicio de um movi- 
mento interior. Este mesmo movimento parece re- 
novar-se na época da florescência da vinha e quando 
depois as uvas em agosto começam a pintar. Assim 
também em algumas circumstancias, nos annos muito 
quentes, convém trasfegar no fim de junho, mas só 
por excepção, e quando por negligencia se não fez, 
ou se praticou mal; o trasfego de março. 

O trasfego é tanto mais necessário, quanto os vi- 
nhos são de natureza inferior e defeituosa fabricação. 
Os mais ordinários e principalmente em annos maus 
reclamam pelo menos os dois trasfegos, sendo o pri- 
meiro precedido de uma clarificação pela coUa ou ou- 
tro qualquer meio efflcaz como adiante direi. 

Os vinhos finos e alcoólicos provenientes de uvas 
muito maduras, e que por conseguinte tem muito as- 
sucar e pouco fermento e depositam poucas fezes, 
podem contentar-se no primeiro anno com um só 
trasfego no fim do inverno. 

A operação de que estou tratando exige, para ser 
proveitosa e segura, um certo numero de precau- 
ções e cuidados a que é necessário attender com toda 
a vigilância. 

Em primeiro logar convém que b vinho esteja 
claro e as fezes bem assentes no fundo da vas^ha. 
Quando isto n|o acontece na época em que já se não 
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deve addiar esta operação convém recorrer á prévia 
clarificação. 

Deve escolher-se para executar o trasfego um tem- 
po claro, secco e frio, em que o vento sopre do qua- 
drante do norte ; porque a estas condições atmosphe- 
ricas corresponde a tranquillidade interior do vinho, 
a pureza do ar e ausência dos germens nocivos que 
poderiam introduzir-se no liquido. Pelo contrario, o 
tempo chuvoso, as brumas, as torvoadas e os ven- 
tos do sul contrariam o bom êxito do trasfego. Os 
práticos asseveram, que a melhor época do dia para 
bem executar esta operação é durante a frescura da 
manhã. 

É muito essencial que no trasfego sè evite o mais 
possível o contacto do ar, principalmente para os vi- 
nhos delicados e débeis. O nosso methodo usual con- 
siste em praticar um furo no casco, cujo vinho se quer 
trasfegar, a pouca distancia do fundo, e acima do 
ponto em que se julga estarem juntas as fezes ; re- 
ceber o vinho em potes e passal-o immediatamente 
para outra vasilha limpa, a qual convém que esteja 
enxofrada. Logo que o vinho comece a sair turvo, 
suspende-se a operação, e passam-se o vinho turvo 
e as fezes para uma vasilha á parte. Uma porção do 
vinho turvo ainda se pôde aproveitar, clarificando-o, 
mas não convém juntal-o ao primeiro que saiu lim- 
po. As fezes utilisam-se geralmente para distillação. 

N'este processo é inevitável o contacto do ar, e a 
perda de algum álcool e aroma do vinho, e por isso 
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muitos receiam trasfegar os vinhos que da sua na- 
tureza já são fracos ou que s3o em extremo delica- 
dos : será porém maior o prejuízo de os conservar 
sobre as fezes do que expol-os á perda de algum 
álcool e perfume, o que por outro lado se pôde evi- 
tar usando do methodo que vou indicar, e que é 
muito usual nos centros vinhateiros mais acredita- 
dos dà França. Colloca-se a vasilha, em que se ha 
de receber o vinho limpo, junto áquella cujo vinho 
queremos trasfegar. No oriflcio, que n'esta se abre 
para dar saida ao liquido claro, introduz-se uma tor- 
neira recta, a cuja extremidade se adapta um tubo 
de coiro flexível. Á extremidade opposta d'este mes- 
mo tubo adapta-se também outra torneira que se 
põe em communicação com o casco vasio, ou por 
meio de um orifício aberto no tampo ou pelo ori- 
fício do batoque. Este tubo estabelece a communi- 
cação entre o casco cheio e o casco vasio, de sorte 
que abrindo ambas as torneiras e fazendo um furo 
na parte superior de cada um d'elles, ou alliviando 
os batoques, o vinho passa do primeiro para o se- 
gundo até se pôr de nivel. Para forçar o resto do 
vinho a entrar no segundo casco, adapta-se então ao 
orifício do batoque do primeiro uin fole especial, 
cujo pipo ajusta perfeitamente. O ar, comprimido 
pela acção d'este fole dentro do casco e actuando 
sobre a superfície do vinho, obriga-o a passar para 
o outro casco. Quando se sente um pequeno ruido 
ou silfo m tubo^ o que indica que o ar ali começa 
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a entrar, fecham-se as torneiras, tira-se o tubo, e 
acabam de se despejar para uma celba o vinho, que já 
sae turvo, e as fezes. Com este processo, que na pra- 
tica é ainda menos complicado do que parece pela 
exposição, sobre, tudo á vista dos apparelhos^ isto é, 
dos tubos e do folie, consegue-se fazer o trasfego 
sem dificuldade, sem que o ar exterior possa actuar 
de um modo notável sobre o vinho, e sem que este 
perca coisa alguma do sèu álcool e do seu perfume. 
O trasfego também se pôde fazer por meio de sy- 
ph3o ou por meio de bomba, mas sempre com me- 
nos commodidade e mais risco do que pelo methodo 
que fica exposto, princípahnente quando se trata de 
vasilhas pequenas ou medianas. Para trasfegar dire- 
ctamente o vinho de um grande tonel para outro de 
egual capacidade ou proximamente, o auxilio do folie 
não è sufQciente, mas para esse effeito é applicavel 
o apparelho Laburthe, de que já fallei e de que dou 
noticia no meu relatório sobre a Exposição interna- 
cional da 1867. Se as circumstancias nos permittem 
trasfegar o vinho dos grandes toneis para vasilhas 
menores, onde deva definitivamente conservar-se, a 
operação simplifica-se consideravelmente. Deve to- 
davia advertir-se que os vinhos finos ganham muito 
em ser conservados nas vasilhas em que passaram 
o primeiro período da sua existência; para isso, logo 
que a primeira vasilha, *em que estavam, se despe- 
jou, lavou cuidadosamente e se sulfurou com me-r 
cha, deve a ella voltar o vinho trasfegado, empregan- 

4 
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do-se n'este trasfego os mesmos cuidados e precau- 
ções que foram postos em pratica na primeira oper 
ração. Na Borgonha e no Medoc os vinhos de grande 
preço e estimação recolhem-se sempre ao sair do 
balseiro em barricas novas de 228 litros, para eliàs 
voltam depois de trasfegados e clarificados, e com 
ellas se vendem, de sorte que o custo das barricas 
novas entra sempre no- orçamento da fabricação d'es- 
ses vinhos. 

No trasfego que se faz em março e nos seguintes 
acho sempre conveniente determinar a força alcoó- 
lica do vinho antes da operação, e depois d'ella, a 
fim de lhe restituir por meio de boa aguardente a 
força primitiva, ou juntar-lhe ainda, um ligeiro ex- 
cesso que não passe além de 2 litros por pipa. 

O que tenho dito sobre a conveniência e necessi- 
dade de separar o vinho limpo do deposito que elle 
forma depois de terminada a fermentação, é sempre 
applicavel aos vinhos genuínos de consumo, porém 
casos ha especiaes em que o vinho pôde lucrar muito 
com o contacto doeste deposito, pelo menos em quanto 
não se acha definitivamente constituído. É particu- 
larmente com os vinhos brancos, que não fermenta- 
ram com a balsa, que isto acontece, e por isso nós 
vemos em muitos paizes agitar o vinho branco' so- 
bre as fezes, rolando os cascos muitas vezes, para 
que ellas se misturem com. o liquido e o reforcem 
pelo seu contacto. São os vinhos brancos, que se 
acham muito delgados e frôxos, e ainda òs que es- 
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tão muito licorosos, que ambos, por motivos diver- 
sos, utilisam com esta agitação e mistura das fezes, 
durante o primeiro mez da sua existência. 

Indiquei já a conveniência e em muitos casos a 
necessidade da clarificação artificial dos vinhos no- 
vos; vejamos agora como e quando ella deve ser 
feita. 

Quando pelos simples trasfegos se alcança a com- 
pleta e natural clarificação do vinho, a ponto de fi- 
carem limpidos, transparentes e brilhantes, è escu- 
sada a clarificação : mas isto raras veees acontece, 
e os vinhos, ainda depois de bem trasfegados em 
época oportuna, conservam sempre em suspensão 
alguns corpos estranhos, dos quaes é necessário des- 
embaraçal-os, porque estes podem originar pertur- 
bações nocivas á saúde e conservação dos mesmos 
vinhos. 

Não se podem dar preceitos fixos e invariáveis 
sobre as épocas em que mais convém clarificar ar- 
tificiahnente os vmhos, do mesmo modo que é dif- 
ficil estabelecel-os para fazer os trasfegos. Essas épo- 
cas variam com a natureza, estado e edade do vi- 
nho, com as condições meteorológicas da atmosphe- 
ra, e ainda com outras circumstancias. Toda a vez 
que o vinho depois de trasfegado está ainda imper- 
feitamente limpo, se o tempo está frio e sereno, 
pode clarificar-se, e, se o vinho tem de seguir via- 
gem, ou de ser engarrafado, deve em todo o caso 
clarificar-se. No primeiro anno todos os vinhos agra- 
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decem pelo menos uma clarificação^ e os vinhos de 
más uvas e de mau anno, que tem excesso de fer- 
mento e limpam com difficuldade, carecem absolu- 
tamente d'ella. Mais do que nenhuns outros, os vi- 
nhos que por sua natureza estão sujeitos a toldar- 
se, e dar volta, como vulgarmente se diz, devem ser 
rigorosamente clarificados depois do primeiro tras- 
fego. 

A clarificação artificial equivale á filtração dos lí- 
quidos turvos através do papel ou outra matéria po- 
rosa que serve de filtro, com a differença que na fil- 
tração passa o liquido através do filtro, e na clari- 
ficação é o filtro que se forma no meio do liquido, 
e, descendo por elle, arrasta comsigo as matérias es- 
tranhas e solidas que ali se acham em suspensão. 

Varias substancias se podem empregar para al- 
cançar este effeito : as mais usuaes são as claras dos 
ovos, constituídas principalmente pela albumina ani- 
mal ; a coUa ou gelatina de que ha diflerentes va- 
riedades ; o sangue de boi ou de carneiro, que con- 
tém principios coaguláveis ; como são a albumina e 
a fibrina ; o leite fresco que contém o caseum tam- 
bém coagulavel, e ainda diversas composições indus- 
triaes preparadas expressamente para este effeito, e 
que derivam das substancias indicadas. 

Não é indifferente o uso de qualquer doestas ma- 
térias, porque o seu emprego pôde produzir o ef- 
feito desejado, ou deixar de o produzir, e até pode 
provocar graves perturbações. 
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Para os vinhos tintos o melhor meio de clarifica- 
ção é o emprego das claras dos ovos frescos : para 
os vinhos brancos finos è a gelatina clara, ou antes 
a coUa de peixe. 

A albumina, que forma a parte essencial das cla- 
ras dos ovos, e que também se encontra no sangue 
dos animaes, é uma substancia que sem mudar de 
composição pôde assumir dois estados differentes: 
pôde ser solúvel ou insolúvel : nos ovos frescos está 
no estado solúvel ; nos ovos aquecidos a 75® apa- 
rece coagulada e no estado insolúvel, e não pôde 
recuperar mais o primeiro estado. Não é só o calor 
que faz coagular a albumina, o álcool, o tannino, os 
ácidos enérgicos e outras substancias chimicas pro- 
duzem a coagulação da albumina, ou ella esteja pura 
ou dissolvida. 

A gelatina, que constitue as differentes espécies 
de coUa do commercio, é pouco solúvel na agua 
fria, em presença da qual só amoUece e se tumefaz ; 
porém dissolve-se na agua quente e esta dissolução, 
pelo resfriamento, constitue a geléa. A sua dissolu- 
ção é coagulada peio álcool que a precepital O tan- 
nino forma com ella uma combinação insolúvel, e 
por isso a precipita também das suas dissoluções. 

Á vista d'estas propriedades da albumina e da ge- 
latina, facilmente se comprehende como estas sub- 
stancias figuram na clarificação do vinho. Este con- 
tém em dissolução o álcool e o tannino. Quando com 
elle se misturam as dissoluções da albumina ou da 
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gelatina, estas, coagulando-se assim divididas no meio 
do vinho pela acção do álcool e do taninno, formam 
como uma rede membranosa, que sucessivamente se 
contráe e prende Iodas as matérias que tfelle se 
acham em suspensão, e as arrasta pelo seu peso 
para o fundo da vasilha em que o liquido se con- 
tém, deixando este no fim de algum tempo límpido 
e claro. 

Como já fica dito, a albumina da clara dos ovos 
é a substancia mais conveniente para a clarificação 
dos vinhos tintos; é a única que se deve empregar na 
limpeza dos vinhos finos, porque é aquella sobre cuja 
pureza não pôde haver receio, e que não introduz no 
vinho matéria alguma nociva. Empregam-se ordina- 
riamente as claras^de 2 ou 3 ovos frescos por hecto- 
litro de vinho. As claras, completamente separadas 
das gemas, deitam-se em uma terrina ou alguidar; 
junta-se-ihe pouca agua e algum sal marinho bem 
claro ; bate-se tudo até levantar espuma, e tendo-se 
tirado dia vasilha, em que está o vinho que se quer 
clarificar, alguns litros d'este, vertem-se n'ella as cla- 
ras batidas e agita-se tudo com um pau, que tem na 
extremidade inferior uma pequena cruzeta, a fim de 
fazer a mistura bem completa ; enche-se novamente 
a vasilha com o vinho que se havia tirado, e deixa-se 
tudo em completo repouso, durante mais ou menos 
dias, conforme a grandeza da vasilha. Se a operação 
se faz em uma pipa, no fim de oito a dez dias a cla- 
rificação está completa, e o deposito suflicientemente 
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contrahido no fundo da vasilha, para se proceder en- 
tão ao novo trasfego que deve sempre seguir a cla- 
rificação. O sal marinho que se emprega tem a van- 
tagem de favorecer a solubilidade e por conseguinte 
a divisão da albumina pela massa do liquido, e fazer 
com que a sua coagulação seja mais lenta e efflcaz, 
porque elle mesmo é insolúvel no vinho e por outro 
lado obsta á alteração, corrupção ou fermentação do 
deposito. 

Do que fica dito, sobre a maneira de actuar da al- 
bumina na clarificação do vinho, se conclue que, para 
esta se fazer, bastaria misturar aquella substancia com 
a camada superior do vinho, porque a rede membra- 
nosa, que ella forma, coagulando-se, limparia o vi- 
nho á medida que fosse descendo, e n'este caso aope- 
ração tornar-se-hia mais fácil, principalmente nas gran- 
des vasilhas, nas quaes é mui trabalhosa a agitação 
de toda a massa. 

A clarificação pela gelatina, ou pelas diversas eól- 
ias que se encontram no commercio, é também muito 
efficaz, mas, antes de indicar o modo pratico de a pôr 
em execução, convém apresentar algumas considera- 
ções que nos devem guiar no seu emprego. 

A condição essencial para a boa clarificação do vi- 
nho é a formação da rede membranosa que, contra- 
hindo-se no meio do liquido, possa prender e arras- 
tar comsigo as impurezas e germens dos fermentos 
que estão n'elle ém suspensão. Ora nem todas as va- 
riedades de gelatina são egualmente aptas para pro- 
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duzir este effeito, e muitas d'ellas são além d'isso 
impróprias pelo estado de impureza ou alteração em 
que se acham, e que podem communicar ao vinho, 

A matéria gelatinosa, que se obtém pela acção pro- 
longada da agua fervente sobre as pelles e outros te- 
cidos animaes, e que fornece a coUa branca de que 
se servem os pintores, não satisfaz á condição de que 
acima falíamos, e por isso é imprópria para a clari- 
ficação de vinho. Porém esta mesma, depois de secca, 
constitue a coUa forte, que, sendo isenta de mau gosto 
e de mau cheiro, pôde servir, e serve muitas vezes 
com proveito na clarificação dos vinhos ordinários 
e que são muito tanninosos. Tendo esta coUa a pro- 
priedade de precipitar o tannino em combinação in- 
solúvel, oflFerece a vantagem de amaciar e tornar me- 
nos ásperos os vinhos, ao mesmo tempo que os cla- 
rifica. 

A dose em que se costuma empregar é de 20 gram- 
mas de coUa secca para um hectohtro de vinho, mas 
é claro que se pôde augmentar ou diminuir esta dose 
conforme o vinho for mais ou menos áspero e turvo. 
As variedades de coUa ou gelatina, que são claras e 
finas, podem empregar-se em maior dose, 35 gram- 
mas por hectòUtro, e com ellas podemos clarificar 
os vinhos mais delicados. O processo é com pequena 
difierença o mesmo que indiquei para a clarificação 
com a albumina. A colla, reduzida a fragmentos, 
põe-se a amollecer em pouca agua, depois dissol- 
ve-se a um brando calor, bate-se bem com uma por- » 
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(^0 de vinho, que se lira da vasilha, e verte-se esta 
mistura no vinho que se quer clarificar, agita-se bem 
para a espalhar por todo o liquido, tapa-se a vasilha 
e deixa-se em reppuso. 

A variedade conhecida no commercio com o nome 
de colla de peixe, e que é constituída pelas ténues 
membranas que formam as bexigas natatorias de cer- 
tos peixes, principalmente do grande esturjão ou so- 
lho^ é muito preferível ás gelatinas, ainda ás mais 
puras, sobre tudo quando se trata da clarificação dos 
vinhos brancos delicados e que não conteem tannino. 
Esta opera a clarificação independentemente d'aquelle 
principio, porque, conservando a sua forma membra- 
nosa, ainda quando se acha muito diluida nos liqui- 
des, actua mechanicamente, contrahindo-se em pre- 
sença do álcool, e descendo atravez do vinho, que 
(Jeixa completamente Umpo, sem lhe ceder coisa al- 
guma da sua substancia. Emprega-se na dose de 20 
grammas por pipa ou proximamente 4 grammas por 
hectolitro. Corta-se em tiras, faz-se amollecer cobrin- 
do-a com pouca agua durante algumas horas, des- 
faz-se bem com as mãos, ou n'um gral, dilue-se com 
algum vinho n'uma garrafa, e opera-se a clarificação 
como nos casos antecedentes. 
. A clarificação com o sangue de boi ou de carneiro 
produz um eflfeito enérgico, mas não se emprega se- 
não para limpar os vinhos muito ordinários, porque 
lhes deixa quasi sempre um gosto enjoativo, e os en- 
fraquece, formando grande deposito. Convém em todo 
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o caso empregar este agente com muita parcimonia 
e sempre com sangue fresco. 

Os pós e preparações artiflciaes, que se vendem 
no commercio debaixo de varias designações para cla- 
rificar os vinhos, e de cuja composição se guarda 
segredo, tem por base ordinariamente a albumina 
. secca e proveniente do serum do sanguç. Não oflfe- 
recem vantagem sobre os meios indicados, que possa 
compensar o risco de uma decepção. 

Além das matérias animaes de que tenho fallado, 
e que se empregam ordinariamente na clarificação 
do vinho, tem sido também indicada, como vantajosa 
em alguns casos, uma substancia mineral, que se pôde 
obter com facilidade e em conveniente estado de pu- 
reza para não introduzir no vinho matéria alguma 
nociva. £ esta a alumina em gelèa^ que se prepara 
decompondo uma dissolução de alúmen por meio 
de um aikaii (a soda, a potassa ou a ammonia), e 
lavando escrupulosamente com agua pura o precipi- 
tado gelatinoso que se forma. Esta geléa de alumina 
é insolúvel na agua e no vinho, mas divide-se facil- 
mente pela massa liquida por meio da agitação, de- 
positando-se depois e arrastando comsigo os corpos 
ténues que estão em suspensão no liquido. Tem ella 
a propriedade de absorver as matérias corantes com 
as quaes constitue as lacas, por isso o seu emprego 
no vinho lerá sempre como resultado a diminuição 
da matéria corante. Formando também com o acido 
tannico, ou com o tanninO:, um composto insolúvel, é 
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evidente que o emprego da alumina em geléa produ- 
zirá egualmente a diminuição da aspereza do vinho- 

Esta substancia não tem sido ainda adoptada na pra- 
tica geral para a clarificação dos vinhos, e por isso 
ò mais que se pódjj aconselhar é que se façam ten- 
tativas n'este sentido, com as indispensáveis precau- 
ções. 

Observa-se algumas vezes que o vinho não clari- 
fica apesar do emprego dos meios indicados; este 
facto pôde provir ou do estado de movimento inte- 
rior e fermentativo em que o vmho se acha, ou da 
falta d'aquelles princípios que determinam a coagu- 
lação da albumina ou da gelatina, isto é, da falta de 
álcool e de tannino. Em qualquer d'estes casos não 
se deve insistir empregando novas doses de coUa. 
Como a clarificação demanda uma grande tranquilli- 
dade do liquido, é claro que, se elle está em fermen- 
tação, a coUa não opera convenientemente; então con- 
vém trasfegar o vinho para vasilha sulfurada com me- 
cha, e esperar que a fermentação cesse de todo, apro- 
veitando para alcançar, esse effeito um tempo frio e 
claro; isto no caso de ser alcoólica a fermentação; 
porque, sendo esta de outra natureza, o vinho està 
doente, e é necessário então recorrer a outros meios 
de que adiante fallarei. 

Se a coUa não prende pela debiUdade do vinho, 
convém então, antes de proceder a nova clarificação, 
trasfegal-o do mesmo modo, e addicionar no momento 
da nova cTàrificação, uma conveniente dose de álcool 
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e de tannino, que seja proporcional á quantidade de 
colla empregada : esta dose pôde determinar-se pre- 
viamente por tentativas, usando de vasos graduados 
oú calibrados. A melhor dissolução tanninosa, ou pelo 
menos a mais fácil de preparar para este effeito, con- 
siste na infusão das grainhas das uvas em boa aguar- 
dente, da qual convém ter sempre a necessária pro- 
visão, que é útil ainda para outros eífeitos, de que 
mais tarde nos occuparemos. 

Em resumo: a clarificação, tendo por fim libertar 
o vinho das impurezas que o prejudicam, e dos ger- 
mens das fermentações, que podem alterar a saúde 
d'este liquido, é uma operação muito necessária e 
sobre tudo indispensável na manutenção dos vinhos 
finos e delicados. A sua pratica é fácil e pouco dis- 
pendiosa. A albumina das claras dos ovos, a gela- 
tina e a colla de peixe são as substancias que ordi- 
nariamente se empregam n'esta operação com me- 
lhor resultado. As primeiras servem ordinariamente 
para a clarificação dos vinhos tintos ; a colla de peixe 
emprega-se de perferencia na clarificação dos vinhos 
brancos delicados. A clarificação deve fazer-se em 
tempo claro e sereno, e, podendo ser, em tempo frio, 
depois do trasfego. Logo que o vinho esteja clarifi- 
cado e o deposito da colla bem assente e agglome- 
rado no fundo da vasilha, convém trasfegar de novo. 
Durante todo o tempo que o vinho se está clarifi- 
cando, deve achar-se perfeitamente tranquillo, não só 
pelo que toca ao seu estado interior, mas ainda em 
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relação aos abalos que exteriormeute podem occor- 
rer. 

Com os trasfegos xjonvenientes, com a clarifica- 
ção opportuna e rigorosa, e com o cuidado de ates- 
tar frequentemente o vinho, mantem-se este em bom 
estado, e successivamente melhora e adquire as qua- 
lidades que se podem esperar da sua natureza. 



IX 



Sulfuraçãò 

Por diflferentes vezes tenho indicado a necessidade 
de sulfurar as vasilhas, queimando dentro a mecha 
de enxofre, antes de n^ellas verter o vinho, principal- 
mente por occasião de o trasfegar. É esta uma ope- 
ração que contribuo poderosamente para a saúde e 
conservação dos vinhos, e por isso devo a seu res- 
peito dar ainda algumas explicações. 

A sulfuraçãò pela combustão da mecha revestida 
de enxofre ou de enxofre só, o que é indifferente, 
pôde fazer-se em relação aos vinhos debaixo de dois^ 
pontos de vista : ou para purificar as vasilhas e tor- 
nal-as aptas a receber o vinho, pondo-o ao abrigo 
da influencia nociva do oxygenio e dos germens per- 
turbadores da sua constituição^ ou para sustar por 
mais ou menos tempo- a fermentação alcoólica, fa- 
zendo calar ou tornar muda a acção do fermento so- 
bre o assucarT O primeiro caso é o mais geral e o que 
tem applicação no tratamento de todos os vinhos ; o 
segundo é particular á fabricação de certos ^^nhos 
brancos, aos quaes se deseja conservar um excesso 
de doçura, pondo o seu assucar ao abrigo da fer- 
mentação. 
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A theoria d'estas operações é de sua natureza muito 
simples. Quando o enxofre se queima em presença do 
oxygenio do ar, estes dois elementos (oxygenio e en- 
xofre) combinam-se constituindo um gaz incolor, ir- 
respirável, e dotado de um cheiro suflFocante, que é 
o acido sulfuroso. Este gaz é solúvel na agua e no vi- 
nho, e, depois de formado, tem ainda a faculdade de 
absorver em presença da agua ou da humidade mais 
oxygenio, convertendo-se então em acido sulfúrico, 
que é aquelle corpo vulgarmente conhecido com. o 
nome de óleo de vitríolo. D'aqui se vê que o enxo- 
fre, ardendo dentro de um espaço limitado, como é 
o de um tonel ou vasilha qualquer, apodera-se èm 
primeiro logar do oxygenio do ar, substituindo-lhe o 
gaz sulfuroso. No ar assim privado de oxygenio, e em 
presença do acido sulfuroso, é impossivel a vida das 
organisações inferiores, taes como são os mycodermas 
e vegetações cryptogamicas, que chamamos bolores, 
mofo etc, e os próprios fermentos. Ainda dissolvido, 
o gaz sulfuroso contraria a vida d'estes seres é obsta 
a toda a fermentação. Se absorvendo mais oxyge- 
nio se converte em acido sulfúrico, este exerce uma 
acção corrosiva sobre os mesmos seres. Quando se 
despeja uma vasilha, que se não lava e secca imme- 
diatamente, dentro em poucos dias as suas paredes 
interiores cobrem-se de bolores, que lhe communi- 
cam mau cheiro, e estabelece-se um principio de al- 
teração que ataca a própria madeira, tornando a va- 
silha imprópria para receber o vinho; pois que este 
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facll e infallivelnaente se corromperia em tão más 
condições. O meio de obstar a estes graves inconve- 
nientes é a sulfuração immediata, logo que se des- 
peja a vasilha, que d^ella se tiram as fezes e se lim- 
pam cuidadosamente as suas paredes. 

Para' fazer a sulfuração, preparam-se as mechas, 
que são tiras de linho, algodão ou papel,-de 25 cen- 
tímetros de comprimento sobre 5 centímetros de lar- 
gura proximamente, revestidas com uma camada de 
aixofre, que se applica, mergulhando-as no enxofre 
fundido e pondo-as depois a escorrer. Dentro da va- 
silha que se quer sulfurar queima-se a mecha, ou parte 
d'eha, suspensa a um fio de ferro, de modo que a 
combustão se faça no centro da vasilha. Em quanto 
dura a combustão o orifício do batoque deve estar fe- 
chado, e para isso, ou se, entala o arame encostado 
ao lado do batoque, ou este arame se fixa no centro 
de um batoque especiahnente preparado para esta 
aperação. Quando a combustão termina, tira-se com 
cuidado a mecha para que as cinzas não possam cair 
no interior da vasilha, porque estas podem dar mau 
gosto ao vinho que depois ali se verte. Uma porção 
de mecha, tendo a superfície de 10 a 12 centímetros 
quadrados, é sufficiente para sulfurar uma pipa. Para 
os grandes toneis é mais conveniente queimar o en- 
xofre em uma pequena capsula, ou tijelinha de loiça, 
suspensa ao arame que se introduz pelo batoque. 

Quando se trata de um trasfego de vinho, deve este 
liquido ser vertído logo depois da sulfuração e ainda 
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sobre os fumos do enxofre queimado, de outro modo 
a operação é inútil e pôde até semociva, porque o gaz 
absorvido pela humidade das paredes da vasilha, con- 
verte-se em acido sulfúrico, que altera a matéria or- 
gânica, e communica depois mau gosto ao vinho. 

Quando porém se faz a sulfuraç5o para guardar 
o casco vasio, deve fechar-se este promplamente, e 
assim se conserva até que haja de entrar novamente 
em serNiço: n'este caso, antes de n'elle introduzir o 
vinho, devemos laval-o perfeitamente para lhe tirar 
o gosto proveniente de uma sulfuração muito ante- 
cipada. 

Observa-se algumas vezes que a mecha não arde 
dentro de uma vasilha que tem estado desoccupada por 
algum tempo; isto procede de que o estado das pa- 
redes interiores da vasilha é mau, de que ha podridão 
ou bolores, ou uma alteração qualquer, que deu lo- 
gar ao desapparecimento do oxygenio; e, n'um ar pri- 
vado do oxygenio, nem o enxofre ou outro qualquer 
corpo pode arder. É então necessário substituirão ar 
desoxygenado pelo ar puro exterior, o que é fácil 
de alcançar, introduzindo-se por meio de um folie 
ordinário ou de outro qualquer modo. 

Um caso em que a sulfuração é muito útil, é qllando 
as circumstancias nos obrigam a ter a vasilha incom- 
pletamente cheia. Quando isto acontece, a presença do 
ar, pelo seu oxygenio, concorre para a alteração do 
vinho ; desenvolvem-se os mycodermas, ou flores do 
vinho e do vinagre, e geralmente o vinho azeda e se 
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perde. Obsta-se até certo ponto a esta alteração, quei- 
mando a mecha no espaço vasio, e voltando depois, 
quanto for possível, a vasilha de lado, por modo que 
o liquido cubra o batoque e embarace a entrada de 
novo ar. 

Querendo determinar o mutismo ou abafamento da 
fermentação no vinho ou no mosto por meio da sul- 
furação, é necessário saturar o liquido pelo gaz sul- 
furoso, o que se não pôde obter pela simples com- 
bustão de uma só mecha no interior do casco va- 
sio. Para alcançar este resultado, queima-se primei- 
ramente uma porção conveniente de mecha até estar 
a vasilha cheia de gaz sulfuroso ; verte-se uma porção 
de vinho sobre este gaz, fecha-se o batoque e agi- 
fa-se a vasilha, para que o gaz se dissolva n'aquella 
porção de vinho. Feito isto, deixa-se entrar novamente 
o ar exterior, e n'este se queima nova porção de me- 
cha para produzir nova quantidade de gaz sulfuroso; 
sobre este se verte mais vinho, e outra vez se agita 
para o dissolver e assim successivamente até que a 
vasilha se encha. D'este modo todo o vinho ou mosto 
ficará saturado do gaz sulfuroso, mudo ou abafado, 
conservando a sua doçura, mas apresentando ao prin- 
cipio o gosto particular do acido sulfuroso, que com 
o tempo e com a agitação se desvanece. 

Em resumo : a sulfuração é eminentemente con- 
servadora dos vinhos e do bom estado das vasilhas. 
Estas, quando tem de ficar vasias, conservam-se pelo 
gaz sulfuroso ao abrigo do mofo e de outras altera- 



— no- 
ções nocivas. Aquelles, em presença do mesmo gaz, 
perdem a faculdade de fermentar e manteem a sua 
organisaçSo. 

Como na combustão do enxofre o oxygenio des- 
apparece, para dar logar á formação do gaz sulfuroso, 
e sendo aquelle principio necessário para a organi- 
sacão de vinho em certos períodos da sua formação, 
é claro que a sulfuração não se applica senão quando 
os vinhos estão feitos e completos, ou quando n'elles 
queremos sustar a fermentação, para lhes conservar 
mais ou menos assucar. 

O gaz sulfuroso exerce sobre as matérias coran- 
tes vegetaes uma acção notável, em virtude da qual 
ellas desapparecem ; por este motivo se applica tam- 
bém a sulfuração aos vinhos brancos que se dese- 
jam muito desmaiados. 

São poucos os casos em quô a sulfuração não é 
útil, e quasi que os podemos reduzir aos seguintes : 
1 .® Quando queremos conservar a certos vinhos bran- 
eps aquella ligeira effervescencia que apresentam os 
de Bucellas, e que é devida á continuação de um 
moderado movimento fermentativo. 2.** Quando ós 
vinhos são demasiadamente hcorosos e que não fer- 
mentam senão mui lentamente, como acontece com 
os que são feitos só com passas. 3.** Finalmente 
quando o vinho se acha atacado de uma doença par- 
ticular, de que adiante fallaremos, em que elle se 
apresenta com aspecto oleoso ou gorduroso, e no 
tratamento da qual é necessária a presença do oxy- 
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génio, e por isso inconveniente a acção de um corpo 
desoxydante, como é o gaz sulfuroso. 

Tratando da sulfuraçao das vasilhas pela combus- 
tão da mecha, não devo deixar de fazer uma adver- 
tência essencial, que todavia parecerá escusada àquel- 
les que na pratica trabalham sempre com descemi- 
mento. Esta advertência tem por objecto o evitar ^ 
um desastre que mais jie uma vez tem occorrido. 
Nunca a sulfuraçao se deve fazer sem que primeiro 
se reconheça que dentro da vasilha não existe aguar- 
dente, nem os seus vapores provenientes de uma 
lavagem prévia ; pois que a mistura dos vapores do 
álcool com o ar é explosiva, e, em presença da me- 
cha em combustão, será infallivel uma violenta ex- 
plosão, que pôde causar grandes estragos e dar ori- 
gem a um incêndio. 



Aguardentação 

O emprego da aguardente para conservar e me- 
lhorar os vinhos é tão geral entre nós, e tida em tão 
boa conta, que até se exprime pela frase de benefi-- 
ciar os vinhos. Na fabricação dos vinhos do Porto e 
de alguns outros, que pretendem imital-os, e na fa- 
bricação dos vinhos licorosos, julga-se indispensá- 
vel o emprego da aguardente em alta dose. Não me* 
occuparei aqui com a discussão doesta matéria em 
relação aos vinhos generosos do Douro e análogos, 
porque, como por vezes tenho dito, o meu fim es- 
pecial é tratar n'este Uvro principalmente dos vinhos 
genuinos e alimentícios. 

É útil, vantajoso e indispensável o emprego da 
aguardente na fabricação dos vinhos naturaes e ali- 
mentícios ? Esta questão deve ser tratada com algum 
desenvolvimento, porque muitos estão persuadidos 
de que os nossos vinhos não se sustentam por muito 
tempo, nem podem seguir viagem para os paizes es- 
trangeiros sem uma forte addição de aguardente ; mas 
por outro lado os vinhos demasiadamente alcoólicos 
começam a ser antipáticos na própria Inglaterra, que 
era a principal consumidora fios vinhos excessiva- 
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mente generosos do Douro. Assim, em quanto n'a- 
quelle paiz cresce rapidamente o consumo dos vi- 
nhos francezes, que teem uma percentagem alcoólica 
muito inferior á dos que nós exportamos habitual- 
mente, a importação dos nossos, se nao diminue 
consideravelmente, fica estacionaria, e nao acompa- 
nha o rápido desenvolvimento do consumo que to- 
dos os dias augmenta em Inglaterra. 

Sem negar a utilidade e vantagem relativa da aguar- 
dente moderada nos vinhos alimentícios de consumo, 
ou vinhos de mesa, estou convencido por experiên- 
cia própria de que ella não é indispensável para a 
conservação de taes vinhos, quando elles são feitos 
e mantidos com todos os cuidados e precauções que 
tenho indicado, excepto em casos excepcionaes e for- 
tuitos. 

Os paizes meridionaes, em que as uvas amadure- 
cem completamente, e nos quaes são mais ricas em 
assucar, e que por isso devem produzir vinhos mais 
alcoólicos, são effectiyamente aquelles onde o uso 
da aguardentação é mais geral, porque a experiên- 
cia tem mostrado que os seus vinhos, pela maneira 
porque são fabricados, não se sustentam sem uma 
forte addição de aguardente. 

No methodo da fabricação dos vinhos do Douro, 
comprehende-se bem a necessidade da aguardenta- 
ção em dose elevada. Querendo fabricar vinhos muito 
encorpados e carregados de cor, começa-se por dar 
um violento trabalho de pisa ás uvas inteiras, a ponto 
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de reduzir o bago e o engaço a grande estado de 
atlenuaçâo, carregando assim o mosto de matérias 
próprias a alimentar as fermentações, não só a alcoó- 
lica que é essencial á constituição do vinho e que 
precede todas as outras, mas também as que mais 
tarde se podem estabelecer e que tendem a alteral-o 
e corrompel-o. Torna-se então necessário annuUara 
influencia nociva d'essas matérias, e o excesso do 
álcool é um meio tanto mais adequado a esse fim, 
quanto elle, com o decurso do tempo opera reac- 
ções em beneficio das qualidades especiaes d^aquelle 
vinho. D'esta natureza são aquellas em que elle pro- 
duz com os ácidos, não só do bago, mas ainda do 
'engaço, os etheres que realçam o aroma do vinho. 
Mas se os vinhos, fabricados por este processo e 
com uvas muito maduras, adquirem qualidades es- 
senciaes muito estimáveis e uma grande força de re- 
sistência contra as ulteriores alterações, perdem por 
outro lado a qualidade de serem alimentícios, e tor- 
nam-se demasiadamente excitantes e generosos. 

No sul da França e na Catalunha fabricam-se vi- 
nhos muito encorpados e retintos, para misturar com 
06 vinhos frôxos de outras regiões, e a esses serve 
também o excesso de álcool, que se lhes addiciona, 
conio garantia de conservação; porém semelhantes 
vinhos não são potáveis antes de serem diluidos com 
os mais fracos. A sua fabricação tem uma razão de 
ser, que é ainda diversa do caso geral de que estou 
tratando. 
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O vinho, que á maior parte das nossas regiões vi- 
niculas convém fazer, é um vinho natural, ou como 
vulgarmente se diz— de puro sumo da uva— que 
seja bom, excellente mesmo, para consumo diário no 
paiz e que se possa exportar para longe sem risco 
de alteração. Que este se pôde fazer em boas con- 
dições sem addição de aguardente, tenho-o por certo 
pelas mesmas razões que elle se faz nos paizes em 
que a natureza das uvas, o solo e o clima hão di- 
versificam consideravelmente do que temos á nossa 
disposição: mas a addição da aguardente, em justa 
e moderada proporção, longe de ser nociva, pôde 
em muitos casos melhorar o vinho e facilitar sempre 
os seus meios de conservação; por este motivo a* 
não devemos condenmar, antes convém aconselhal-a 
dentro de certos limites. 

N'um trabalho publicado em 1864, o barão Thé- 
nard trata extensamente da aguardentação dos vinhos 
em relação á França, mas como na maior parte a 
sua doutrina e os seus argumentos se podem appli- 
car ao nosso paiz, peço licença a este cavalheiro, com 
cuja amizade me honro, para transcrever aqui alguns 
paragraphos da sua interessante memoria, porque 
elles me servem para tornar bem patentes as vanta- 
gens da aguardentação dos vinhos, dentro dos limi- 
tes rasoaveis. Eis o que elle diz: 

nFins da aguardentação. — Vejamos agora qual é 
o fim a que nos propomos aguardentando os vinhos. 
Muita gente imagina que se procura unicamente ele- 
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var a força alcoólica só pelo álcool : ora o fim da 
aguardentação é singularmente mais complexo, é este 
um dos pontos mais importantes d'esta exposição. 

«Com effeito, além da sua acção directa e imme- 
diatamertte comprehensivel, o álcool exerce outras 
mais latentes porém nàais úteis, reagindo da maneira 
mais feliz sobre os outros princípios dos vinhos, taes 
como os ácidos, os saes, a cor e os fermentos ; ar- 
ranja e equilibra de certo modo os seus diversos ele- 
mentos, quer seja eliminando em parte uns, quando 
elles são muito abundantes, ou attenuando os seus 
efifeitos, quer seja pelo contrario facilitando o desen- ' 
volvimento d'aquelles que fazem falta augmentando 
a sua proporção. 

«Da importância da aguardentação para adoçar 
0$ vinhos muito ácidos. — Permitta-se-nos a eSte res- 
peito entrar em algumas particularidades. Todos sa- 
bem que os vinhos ácidos são desagradáveis ao gosto 
6 nocivos ao estômago : ora, sem querer dizer que 
um vinho pouco alcoólico é sempre muito acido, pode 
dizer-se que um vinho muito acido é sempre pouc^ 
alcoohco, e que a aguardentação attenua tanto mais 
n'elle este grave defeito quanto em mais alta dose se 
pratica. Já o paladar confirma esta proposição, mas 
uma experiência muito simples melhor a demons- 
tra. 

«O vinho deve com eífeito a sua acidez, de um 
lado a uma serie de ácidos livres sempre em pro- 
porção relativamente restricta, e por outra parte a ' 
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um sal vulgarmente chamado creme de tartro. que 
tem um sabor acido singular, e que a maior parte 
das vezes é tão abundante que se deposita crystalli- 
sando nas paredes das vasilhas. 

«Se vertermos na agua saturada de creme de tar- 
tro um pouco de álcool, veremos que a agua se turva 
e deposita um pó branco, que é o creme de tartro; 
se além doesta pequena dose de álcool ajuntarmos 
nova porção do mesmo liquido, o deposito ainda au- 
gmenta de tal forma, que, chegando a quantidade do 
álcool a um certo limite, todo o creme de tartro se 
acha precipitado e o Uquido perdeu toda a sua aci- 
dez. 

€ Repetindo esta mesma experiência com um vinho 
muito claro, porém muito acido, em vez da disso- 
lução aquosa de creme de tartro, reproduzem-se os 
mesmos phenomenos. Além d'isto a experiência di- 
recta prova que um vinho rico naturalmente de es- 
pirito ou aguardentado, até 10 por 100 de álcool, 
conserva-se sempre nos limites de acidez que nada 
tem de exagerado. 

«Assim, como já dissemos, a aguardentação des- 
acidifica um vinho muito acido precipitando o ex- 
cesso de creme de tartro, a que elle deve a sua aci- 
dez. 

«Da acção do álcool sobre os ácidos livres. — Pelo 
que toca aos ácidos livres, o álcool, e por consegumte 
a aguardentação, reage sobre elles, porém de um modo 
ainda mais notável, porque o seu efifeito é duplo, pois 
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transforma um elemento essencialmente nocivo em 
substancias que são das mais preciosas e agradá- 
veis. 

«A chimica nos ensina. que os ácidos teem a pro- 
priedade de se combinar com o próprio principio do 
aleool, para formarem com elle corpos particulares 
que se chamam etheres; ora os etheres^ e particular- 
mente os dos ácidos do vinho, gosam de um cheiro 
balsâmico e muitas vezes um gosto dos mais enér- 
gicos e ao mesmo tempo dos mais delicados. 

«Entretanto para que os etheres se formem, mesmo 
com o andar do tempo e sobre tudo á temperatura 
ordinária, numa dissolução acida muito diluida, é 
necessário que ella contenha muitos centésimos de 
álcool, e 10 por 100 nao sao de mais, quando se quer 
que a acção seja sensível no íim de alguns mezes, como 
é necessário quando se trata de vinhos mediocres, que 
para evitar as despezas da adega, devem consumir-se 
ainda novos. 

«N'esta conformidade, para que os ácidos se neu- 
tralisem, e os etheres se formem n'um vinho fraco e 
muito acido, é de toda a necessidade aguardentar e 
aguardentar no balseiro, afim de utilisar esta força 
que os chimicos chamam estado nascente^ e a tem- 
peratura elevada que desenvolve a fermentação, por 
que o calor favorece singularmente este género de 
reacção. 

«Como se vê, a aguardentação não tem aqui uni- 
camente por fim combater um elemento nocivo, trans- 
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forma-o ainda em um prodacto precioso, que com- 
raunica ao vinho o gosto mais suave. 

«ps factos conhecidos e verificados pela pratica an- 
tiga estão de accordo com a theoria, ainda que re- 
cente, mas baseada sobre syntheses as mais comple- 
tas e analyses as mais precisas. O nome do seu emi- 
nente auctor, M. Berthelot, responde além disso pelo 
seu valor. 

(nDa influencia da aguardentação sobre açor dos 
vinhos tintos. — Examinemos agora a influencia da 
aguardentação sobre a cor dos vinhos tintos. 

«Os vinhos tintos devem a sua cor a um princi- 
pio corante que, com excepção das variedades d'uvas 
de tinta, de que se cultivam poucas, não existe se- 
não na pellicula do bago. 

«Este principio de cor roxa escura tendente para 
azul, é solúvel no álcool e insolúvel nos outros ele- 
mentos do vinho; logo, limitando-nos a isto, os vi- 
nhos seriam tanto naais ricos em cor, quanto para a 
mesma quantidade de matéria corante contida na uva, 
fossem mais alcoólicos. 

«Entretanto todos sabem que ha vinhos pouco al- 
coólicos com muito bella cor; mas, repafando bem 
vê-se que esses são geralmente muito ácidos. 

«Segue-se d'aqui que a acidez representaria tam- 
bém um papel na coloração dos vinhos, e é isso o 
que na realidade acontece. 

«Com efifeito, o principio corante roxo é muito 
oxydavel debaixo da influencia combinada do ar e 
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dos líquidos ácidos; mas n'esse caso o roxo j)assa 
ao rubro vivo tendente para cor de laranja, e de in- 
solúvel que era nos líquidos ácidos toma-se n'elles 
solúvel, ao mesmo tempo que perde a sua solubili- 
dade no álcool. 

«Conseguintemente, com este novo dado se com- 
prehende que, se as uvas acidas são bem esmagadas 
antes de se introduzirem no balseiro, se forem re- 
mexidas frequentes vezes próximo ao termo da fer- 
mentação, e sobre tudo se ficarem em curtimento de- 
morado, isto é, expostas á acção do ar por todos os 
meios, darão um vinho muito tinto. D^envolver-sé-ha 
n'elle com effeito bastante matéria corante rubra, que 
se dissolverá na massa acida, e a cor rubra ardente, 
que d'este modo se obtém, ajuntando-se á cor roxa 
proveniente da acção do álcool, constituirá um liquido 
tanto mais subido em cor, quanto mais tinta for a 
pellicula da uva. Tal é a theoria, tal é a pratica: este 
vinho tem falta de cor; não teve bastante curtimento, 
dizem os vinhateiros, e os vinhateiros teem razão. 

«D'aqui se deveria concluir à priori, que a aguar- 
dentação^ mas a aguardentação no lagar, não seria 
útil, em relação á cor, senão aos vinhos pouco alcoo- 
licog e ao mesmo tempo pouco ácidos. Desgraçada- 
mente não é assim, e, debaixo do ponto de* vista de 
coloração como de outros muitos, os vinhos teem d'ella 
a maior necessidade. 

«Não é, na verdade, impunemente que se põe em 
contacto grandes massas de ar com o mosto e bal- 
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sas ainda quentes pelo facto.da fermentação; faça-se 
o quò se fizer, e sem que geralmente se dê por isso, 
mais ou menos se azeda o vinho ; envinagra-se em 
parte, e, em troca do brilho que se lhe dá córando-o 
mais, f^z-se o mais desagradável ao gosto e o mais 
indigesto que é possível. 

«Por conseguinte, para todos os vinhos pouco al- 
coólicos, quer sejam ácidos ou não, a aguardentação 
no lagar produz os mais felizes resultados sobre a 
sua coloração. 

«Pelo que respeita á aguardentação na vasilha, 
comprehende-se bem que, não tendo relação alguma 
com a pellicula que contém a matéria corante, não 
pôde n'estas circumstancias ter efleito favorável; mas 
se o effeito não pôde ser favorável, não poderá ser 
funesto? 

«Dissemos precedentemente que a aguardentação 
precipitava o excesso de creme de tartro e neutrali- 
sava os ácidos livres formando com elles os etheres ; 
ora se aguardentarmos nas vasilhas os vinhos que 
devem em grande parte a sua cor á sua acidez, ne- 
cessariamente a maíeria rubra, que não é solúvel se- 
não com o auxilio dos mesmos saes ácidos, deverá 
desapparecer proporcionalmente com elles, precipi- 
tando-se nas fezes; e é isto ainda o que acontece: 
basta perguntal-o aos vinhateiros do sul; é verdade 
que para os seus vinhos, já muito ricos de cor, não 
tem este facto grande importância, antes lhes é van- 
tajoso porque se depuram e tomam brilho; mas acon- 
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teée o contrario em Telaçao aos vinhos ácidos muito 
tintos. 

«Conseguintemente pelo que toca á cor, a aguar- 
dentação, mas a aguardentação no lagar, é útil' aos 
vinhos pouco alcoólicos, sejam ou não sejam áci- 
dos, e a aguardentação na vasilha que debaixo d'este 
ponto de vista é antes favorável que nociva aos vi- 
nhos pouco ácidos do meio-dia, seria muito preju- 
dicial aos vinhos ácidos das outras regiões ; por con- 
seguinte, se algum dia se conceder a franquia de 
aguardentação á França inteira dever-se-ha, nos re- 
gulamentos, attender a esta importante differença. 

aDos diversos géneros de fermentação. — A.aguar- 
den tacão exerce ainda a maior influencia sobre a con- 
servação dos vinhos, mas esta influencia pode ser fa- 
vorável ou funesta segundo o modo de operar. 

«Um liquido tal como o mosto da uva, abando- 
nado a si mesmo á temperatura ordinária, se não 
aquece muito pelo próprio fado da fermentação, fer- 
menta sempre espontaneamente, e a fermentação ó 
alcoólica, e não é senão alcoólica ; é o. assucar que 
se desdobra, e do qual uma parte se transforma em 
álcool, em quanto que a outra desapparece debaixo 
da forma gazosa. 

«Porém, se a temperatura se eleva a mais de trinta 
graus, o assucar pôde ainda desdobrar-se, e dar o 
acido láctico; então o vinho compromette-se muito. 
Felizmente com as uvas este género de fermentação 
é raro, e não nos demoraremos com elle. 
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«Entretanto, se a uma temperatura de vinte a vinte 
cinco graus acresce a acção do ar, a fermentação 
tende a tomar a forma acética e produz mais ou 
menos vinagre; é n'este caso á custa do álcool pro- 
duzido que o vinagre se forma. 

«Todavia, com o andar do tempo, mesmo á tem- 
peratura das adegas, mas sempre com a intervenção 
do ar, a fermentação acética pode produzir-se sobre 

4 

tudo se no vinho preexiste já o vinagre; é o que acon- 
tece quando as vasilhas se conservam muito tempo 
sem estarem completamente cheias. 

«Em quanto à fermentação pútrida, que é a ul- 
tima, esta não deriva como as precedentes do prin- 
cipio saccharino das uvas, mas sim das matérias al- 
buminóides ainda mal determinadas, talvez do pró- 
prio fermento; é uma doença mais particular dos 
vinhos pouco ácidos, quer sejam ou não alcoólicos. 

«De tMdo isto se conclue que é a fermejitação al- 
coólica que faz o vinho ; as outras arruinam-o. 

«Dá aguardentação no tonel em relação á solidez 
dos vinhos. — Entretanto qual é a razão por que sem 
a aguardentação os vinhos do meio-dia, até os mais 
alcoólicos se não conservam? 

«Aqui é necessário distinguir entre os vinhos al- 
coólicos e aquelles que conteem apenas 10 por 100 
de álcool, porque no meio-dia ha muitos d'estes, que 
são os antigos vinhos de caldeira. 

«Ora limitando-nos por em quanto a estes, bastará 
fazer observar que elles são ao mesmo tempo pouco 



— 131 — 

ácidos, medianamente alcoólicos e pouco carregados 
de tannino, isto é, que lhes faltam os três principaes 
elementos conservadores do vinho, e que, além d'isso, 
estando debaixo da influencia de um clima mais quente 
que o resto da França, não preenchem nenhuma das 
condições'para serem vinhos sólidos, assim o não são 
elles, e dão facilmente volta. 

«Pelo que toca aos vinhos muito alcoólicos, a causa 
da sua falta de solidez é um pouco mais complexa ; 
as uvas que dão este género de vinho são tão sac- 
charinas que se' todo o seu assucár se convertesse 
em álcool, como acontece aos vinhos moderadamente 
alcoólicos, a sua graduação excederia muitas vezes a 
18 por 100 de álcool. Ora, como n'esta graduação 
pára a fermentação alcoólica, segue-se que estes vi- 
nhos conteem quasi sempre um excesso de assucar 
livre, que, á menor evaporação do álcool, á menor 
elevação de temperatura, ao menor abaixamento de 
pressão, finalmente á menor occorrencia tendem a 
entrar em fermentação. Ora*, como entre estas mil 
pequenas occorrencias mais ou menos sensíveis, ha 
sempre alguma que todos os dias se reproduz, es- 
tes vinhos estão n'um perpetuo estado de fermenta- 
ção latente, que os entretém em continuo mau es- 
tar, e os torna mais propensos a cair em fermenta- 
ção acética ou pútrida, o que acontece por pouco 
que os outros elementos conservadores diminuam em 
quantidade ou potencia. 

«Agora como obviar a taes e tão graves accidentes? 
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«Em quanto aos vinhos muito alcoólicos é neces- 
sário ajuntar agua na vindima, aflm de rebaixar sufli- 
cientemente a sua graduação alcoólica, para que o as- 
sucar que elles conservam nas condições ordinárias 
desappareça na feripentação, ou aguardental-os no to- 
nel de modo que a sua graduação se eleve acima do 
ponto em que pára toda a fermentação, e é este o 
partido que se toma aguar dentando-os a 18°; mas pelo 
que toca aos vinhos fracos do meio-dia, é necessá- 
rio juntar-lhe creme de tartro e tannino, ou aguar- 
dental-os, e è isto ainda o que se faz. 

(íDo papel do álcool no vinho, — Fora da sua ac- 
ção directa, o álcool desacidifica pois os vinhos muito 
ácidos, desenvolve n'elles um gosto e perfume agra- 
dáveis, augmenta-lhe a cor e permitte por isso evi- 
tar as praticas nocivas que tendem a produzir estes 
eíTeitos. 

«A aguardentação produz todos estes felizes resul- 
tados, e de mai§ dá aos vinhos uma tal solidez, que 
sob a sua influencia elles podem arrostar as mais 
longas viagens, debaixo de temperaturas extremas, e 
resistir à acção deletéria das adegas mais insalu- 
bres.» 

Á vista d'esta exposição parece que, na opinião 
do barão Thénard, a aguardentação é uma operação 
útil e necessária em muitos casos para melhoramento 
e conservação dos vinhos, e a sua opinião está de 
acordo com a pratica de muitos paizes. Mas devo ad- 
vertir que elle é grande proprietário de vinhas na 
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Borgonha, e que os excellentes vinhos de Borgonha 
só por excepção muito rara se aguardentam. 

O mesmo acontece com os vinhos do Medoc ede 
outros centros vinicolas que produzem os melhores 
vinhos genuinos. A aguardentação pode ser útil e até 
necessária em muitos casos, mas não.é para todos 
os vinhos uma operação indispensável, como são os 
trasfegos e clarificação. Lendo com attenção a parte 
do trabalho do barão Thénard que acima reproduzi, 
vê-se que é só no tratamento dos vinhos tintos muito 
ácidos e pouco alcoólicos e dos vinhos frôxos que 
tem falta de tannino, de tartro e de ácidos, embora 
conservem um excesso de assucar e muita cor, que 
a aguardentação é necessária. Quando os principios 
component.es do vinho se acham n'uma justa propor- 
ção, como acontece aos vinhos maduros, feitos e man- 
tidos em boas condições, a addição da aguardente 
estranha é pelo menos inútil. Pôde todavia ser ella 
um remédio para os vinhos que são de sua natureza 
defeituosos, como são por exemplo muitos dos vi- 
nhos verdes do Minho, ou ainda para vinhos madu- 
ros naturalmente grossos e mal feitos. 

O álcool é effectivamente o principio conservador 
mais enérgico do vinho, porém quando a sua percen- 
tagem excede certos limites, o vinho perde as qua- 
lidades que n'elle são mais preciosas como bebida 
alimentícia e hygienica. Todo o vinho que tem mais 
de 15 por 100 de álcool absoluto, é já um vinho ex- 
citante que requer ser bebido com moderação, e não 
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pôde entrar no regimen alimentício ordinário como 
bom vinho de pasto. Os vinhos generosos doesta gra- 
duação, ou ainda superiores, tem o seu logar como 
vinhos de luxo, e o gosto moderno designa-lhes ex- 
clusivamente este campo de consumo. 

Assim, toda a aguardentação que flzermos aos vi- 
nhos de pasto, deve ser feita de modo que a percen- 
tagem do vinho não ultrapasse nunca os i5 por 100 
de álcool absoluto, ou antes 14,5. Cingindo-nos a este 
preceito alcançaremos ainda a vantagem de poder in- 
' troduzir o vinho em Inglaterra com o direito de um 
schelling por galão, como ali entra a maior parte dos 
vinhos francezes, em quanto n'aquelle paiz reger a 
actual escala alcoólica. 

A aguardentação pôde fazer-se de vários modos e 
em diversas occasioes. Pode fazer-se nas vasilhas, e 
pôde fazer-se no lagar ou no balseiro antes do vinho 
recolhido. Entre nós faz-se em geral a aguardentação 
unicamente nas vasilhas. Uns fazem a aguardentação 
logo que o vinho sae do lagar e entra no tonel, an- 
tes que se termine a fermentação lenta. Esta é a pra- 
tica do processo usual do Douro na fabricação dos 
vinhos do Porto, que para elles pode ter uma razão 
de ser de que nos não occuparemos agora, mas que 
não convém na fabricação dos vinhos genuinojs, por- 
que faria sustar a fermentação lenta que é muito útil 
à boa constituição do vinho. Outros, é este o caso 
geral, addicionam a aguardente ao vinho só depois 
do trasfego de março, Esta aguardente só pode ter 
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por fim dar mais força ao vinho, reparar a pequena 
perda proveniente da evaporação ou coadjuvar á cla- 
rificação que então se faça. 

A aguardentação no lagar ou no balseiro não é usa- 
da entre nós, porém os oenologistas recommendam-a 
como a mais conveniente e efiQcaz nos casos em que 
esta operação se torna útil» ou necessária. E effecti- 
vamente, se ella tem por fim restabelecer o equilí- 
brio entre os principios do vinho, ou por falta do as- 
sucar que devera fornecer o álcool, ou para diminuir 
o excesso de acidez e promover a formação dos etheres, 
ou para dissolver maior porção de matéria corante, 
em nenhuma occasião o seu effeito será mais útil do 
que no fim da fermentação tumultuosa, quando ainda 
o liquido está quente e em presença da balsa. A quan- 
tidade de aguardente a ajuntar n'este caso deve ser 
calculada em relação á riqueza saccharina das'' uvas, 
e sempre de modo que não seja excessiva. 

A aguardente que mais convém addicionar ao vi- 
nho, quaesquer que sejam as circumstancias em que 
esta operação se faz, é sem a menor duvida a boa 
aguardente de vinho de graduação pouco elevada. 
Os alcQols dos cerçaes, das raizes e outros, rectifica- 
dos e reduzidos depois ao grau conveniente, por mais 
puros que sejam, e talvez por isso mesmo, nãa se 
harmonisam nunca com o vinho da mesma maneira 
que a boa aguardente da distillação directa do viiiho. 
Do mesmo modo que com o álcool chimicamente puro 
e diluido com agua, se não faz o cognac ou a andaia», 
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também com elle se não substituo o espirito pró- 
prio do vinho, ainda que a sua composição chimica 
seja a mesma. O que a pratica tem mostrado é que, 
quanto mais puro e rectificado é o álcool, menos elle 
se funde e liga com os priôcipios constituintes dos 
vinhos delicados. 

A aguardentação no lagar ou no balseiro pôde sup- 
prir-se com a addição do assucar de canna quando ain- 
da dura a fermentação. Este assucar fermentando pro- 
duz o álcool necessário para reforçar o vinho. O preço 
do assucar flno (porque é só este que se deve em- 
pregar pafa não introduzir mau gosto no vinho), é 
um obstáculo á vulgarisação d'este meio de augmen- 
tar a força alcoólica dos vinhos fracos e ácidos, po- 
rém o beneficio que resulta em relação á força e qua- 
lidade do vinho compensará bem esse sacrificio quando 
se tratar do vinhos fracos e ácidos, como são os ver* 
des do Minho que não tem mais de 6 a 7 por 100 
de álcool. 

Não posso indicar aqui o resultado de nenhuma 
experiência directa feita no Minho n'este sentido, ape- 
sar de a haver já mais de uma vez aconselhado. To- 
davia este meio de melhorar e dar força aos vinhos 
fracos e ácidos tem sido já, e desde muito tempo, 
posto em pratica em outros paizes, e seria muito con- 
veniente que os lavradores do Minho o ensaias- 
sem. 

Segundo a pratica seguida na Borgonha, a addição 
^0 assucar. deve fazer-se no lagar ou no balseiro. 
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quando a fermentação está próxima do seu termo, 
empregando 1,700 grammas de assucar fino por cada 
grau de força alcoólica que se deseja augmentar por 
cada hectolitro de vinho. Este assucar deve ser dis- 
solvido previamente n'uraa porção conveniente do 
mosto tirado do mesmo lagar ou balseiro, e vertida 
a dissolução de modo que se espalhe por toda amassa 
fermentante. Com esta addição a fermentação nova- 
mente se reanima, e terminada ella pôde envasilhar-se 
o vinho como de costume. 

Alguns práticos teem notado que os vinhos pro- 
venientes d'este protesso conservam por muito tempo 
a propensão para fermentar, ficando por isso sugeí- 
tos a dar volta. Isto não acontece sempre, porém, 
para prevenir este defeito, o remédio é fácil, jun- 
tando no mesmo lagar, antes de tirar o vinho, 2 li- 
tros de aguarderrte por cada hectolitro de vinho. Esta 
aguardente pôde ser mesmo aguardente ordinária das 
fezes ou das balsas, porque, segundo affirma o vis- 
conde de Vergnette-Lamotte, tem-se notado que o 
gosto defeituoso doestas aguardentes não se commu- 
nica ao vinho, quando a addição é feita no lagar. O 
augmento de preço d' esta addição será apenas de 360 
réis por hectolitro. Vejamos agora qual será appro- 
ximadamente o preço da addição do assucar. Sup- 
pondo que o preço do kilogramma de assucar crys- 
tallisado é de 320 réis, como para elevar de 1 por 
100 a força alcoólica em cada hectolitro de vinho são 
necessários 1,700 grammas de assucar, será esta des- 
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peza de 544 réis. Se o vinho natural não contém mais 
de 6 por 100 de alcooLe nós o queremos elevar a 
8 por 100, o que é já uma força regular para vinhos 
d'esta qualidade, a despeza em assucar será de 1088 
réis por hectolitro ou 6530 réis proximamente por 
pipa, sem contar com a aguardente de que acima fallo. 

Para vinhos que devem ser baratos é na verdade 
considerável este augmento de despeza, mas também 
é considerável a diflferença que ha entre um vinho re- 
gular e seguro, e uma detestável bebida que não me- 
rece o nome de vinho. Assim, eu não hesito em acon- 
selhar aos lavradores do Minho que tentem a expe- 
riência para melhorar os seus vinhos verdes, ou pela 
addição do assucar no lagar, ou pela aguardentação 
também no lagar, porque é essa a que lhes convém 
6 não a aguardentação nas vasilhas depois do vinho 
feito. 

Na mesma ordem de tratamento do vinho e para 
os mesmos fins se usa em muitas partes, no nosso 
paiz e fora d'elle, o emprego do arrobe ou do mosto 
concentrado pela acção do calor. Esta operação é 
simples, pois consiste em fazer evaporar, a um brando 
calor, uma certa quantidade do mosto até ficar redu- 
zido á consistência de xarope, e a verter este no bal- 
seiro misturando-o intimamente com o mosto natu- 
ral. Em Torres Vedras esta pratica é geralmente se- 
guida com bom resultado ; porém no caso de serem 
muito ácidos os mostos, como são os das uvas do 
Minho, não me parece ella tão conveniente como a 
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da addição do assucar, porque no arrobe se conser- 
vam os ácidos, que já são em excesso. Alguns mos- 
tos do Minho não apresentam 10 por 100 de assu- 
car, e n'este caso para enriquecer o vinho com 2 por 
100 de álcool em hectolitro seria necessário concen- 
trar 34 kilogrammas de mosto por cada medida d'es- 
tas, ou proximamente Va do mosto que as uvas tives- 
sem produzido. Seria esta uma operação extrema- 
mente embaraçosa para vinhos tão pobres. 

É agora a occasião de expor aqui um processo, 
destinado a melhorar e a conservar seguros os vi- 
nhos ordinários de qualquer natureza, e que foi in- 
dicado pelo sr. Luís Barrai, chimico e proprietário 
de vinhos no Herault : processo que foi premiado na 
exposição internacional de 1867, pelos bons resul- 
tados que d'elle se tem colhido. Este processo é muito 
fácil e ao alcance de todos os viticultores, como se 
verá pelo resumo quç d'elle apresento, tal como foi 
reduzido pelo próprio auctor. Comprehende este re- 
sumo todas as operações da vinificação, e por isso, 
os que desejarem pôr em pratica o processo do sr. 
Barrai, podem seguir htterahnente as suas indicações* 

Eis aqui por sua ordem a marcha das operações. 

* 
i .® Pisar as uvas o mais completamente que for pos- 
' sivel. 

2.® Deixar fermentar o mosto unicamente durante 5 
ou 6 dias nas condições regulares de uma tempe- 
ratura de 16 a 18 graus centigrados. 
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3.° Tirar do balseiro todo o vjnho produzido e en- 
vasilhal-o á parte. 

4.° Espremer a balsa na prensa. 

5.° Tomar d'esta balsa ainda fresca as cascas, a grai- 
nha, e algum engaço. 

6.° Inti^oduzir n'uma vasilha de batoque largo, esta 
parte da balsa escolhida, e verter por cima tanta 
aguardente de vinho de graduação forte quanta 
possa ser absorvida pela balsa, e deixar em ma- 
ceração, depois de ter fechado hermeticamente a 
vasilha, calcando e lutando o batoque, até ao mez 
de fevereiro seguinte. 

N'esta época é necessário trasfegar este liquido, a 
que o sr. Barrai dá o nome de álcool tannico do vi- 
nho. A flm de esgotar a balsa da parte espirituosa 
que ella possa conter, é necessário passar duas ou 
três vezes algum vinho sobre a balsa, conservando a 
torneira aberta, a fim de obter por este género de 
lavagem toda a porção de álcool tannico retido pela 
balsa : por ultimo convém espremer ainda a balsa na 
prensa. 

Feitas todas estas operações é necessário trasfe- 
gar, depois de estarem claros, o álcool tannico e o 
vinho da lavagem da balsa, conservgndo-os sempre 
em separado. 

Para concertar o vinho ordinário, que saiu do bial- 
seirt) e que se poz de parte, é necessário empregar 
um litro e quarto, ou htro e meio de alcoõl tannico 
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por hectolitro. Pôde utilisar-se na mesma proporçiío 
e simultaneamente o vinho de lavagem da balsa. Logo 
que o vinho esteja assim preparado convém clarifi- 
cal-o, e trasfegar algumas semanas depois ou no mo- 
mento de fazer a sua remessa. 

D'este processo, que foi indicado e posto em pra- 
tica pelo sr. Barrai para os vinhos ordinários dos 
maus annos do meio-dia da França, pôde fazer-se 
appUcação regular aos vinhos que são sempre ordi- 
nários e maus de muitas regiões. A base d'este pro- 
cesso é a aguardentação reforçada pelo tannino, que 
é um dos princípios que dão mais segurança ao vi- 
nho. A clarificação p6la coUa, que deve sempre se- 
guir-se ao concerto, amacia a aspereza que o tannino 
em excesso possa por ventura communicar ao vinho. 
Com estas operações o vinho ganha em força, em se- 
gurança e em cor. 

Nas regiões em que, pela boa qualidade do vinho, 
não é necessário empregar o processo indicado, con- 
vém todavia preparar uma certa porção de álcool tan- 
nico, tanto dos vinhos tintos como dos brancos em 
separado, porque pôde ser necessário o seu emprego, 
ou para auxiliar a clarificação no caso de haver defi- 
ciência de tannino, ou para tratar os vinhos que adoe- 
cem por falta do mesmo principio. 



XI 



Vinhos brancos e palhetes 

Querendo limilar este tratado unicamente á expo- 
sição do methodo mais conveniente para fabricar os 
vinhos genuinos de consumo geral, podia dispensar- 
me de fallar dos vinhos brancos, cuja fabricação en- 
tre nós é muito limitada em relação áquelle emprego. 
Pelo que respeita aos vinhos palhetes, a producção 
é talvez um pouco mais larga que a dos vinhos bran- 
cos ordinários, porem fabricam-se elles unicamente 
para serem consumidos nas localidades, e o cpmmer- 
cio, principalmente o de exportação, não os procura. 
Todavia devo dizer alguma coisa sobre estes vinhos, 
porque, se rião é actualmente muito extenso o com- 
mercio que d'elles se faz, não ha razão bastantemente 
plausivel para os excluir dos mercados estrangeiros, 
e mais tarde ou mais cedo podem n'elles ter avul- 
tada extracção. 

Pondo de parte os vinhos brancos especiaes, prin- 
cipalmente os licorosos, como são os muscateis, mal- 
vasias, e os vinhos da Madeira, de que não pretendo 
' agora occupar-me, pôde em geral dizer-se que os vi- 
nhos brancos que em Portugal se fabricam, perten- 
cem a duas cathegorias diversas : vinhos brancos sec- 
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cos para consurao ordinário, e vinhos alcoólicos, cujo 
principal emprego é para lotes de vinhos tintos a que 
se quer dar apparencia de vinhos velhos. 

Na parte essencial da vinificação não se faz entre 
nós diflferença no processo destinado a fazer os vi- 
nhos tintos e os vinhos brancos. Estes são feitos ex- 
clusivamente de uvas brancas, em quanto que os tin- 
tos se fazem, ou só com uvas tintas, ou, o que é mais 
geral, com a mistura de umas e outras, predominando 
as tintas. Os palhetes provém ordinariamente da pre- 
ponderância das uvas brancas sobre as tintas. 

Ha por conseguinte differenças muito essenciaes 
entre o nosso modo de fazer os vinhos brancos e pa- 
lhetes, e o que geralmente se pratica em outras re- 
giões vinícolas estrangeiras. 

Os vinhos brancos alcoólicos, principalmente os 
que o commercio do Porto procura para lotar com os 
vinhos tintos, fazem-se, como disse, exclusivamente 
com uvas brancas, e pelo mesmo processo que se 
emprega na fabricação do tinto, resultando d'ahi que, 
pela fermentação em contacto com a balsa, adquirem 
elles uma cor amarella muito intensa, em parte de- 
vida á acção do oxygenio sobre a matéria orgânica 
dos tecidos. A estes vinhos se addiciona sempre uma 
porção notável de aguardente logo ao sair do lagar, 
o que lhes conserva uma certa doçura não permit- 
tindo que todo o seu assacar se desdobre. D'aqui se 
vô que laes vinhos, sendo de muito valor para o fim 
a que se destinam, não se podem considerar como 
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vinhos aliraenticios genuínos para consumo regular. 
N3o é por tanto d'elles que me devo occupar n'este 
logar. 

A fabricação usual dos vinhos brancos seccos dif- 
fere só da antecedente em que se nao suspende na 
vasilha a fermentação lenta, ou a segunda fermenta- 
ção, pelo emprego da aguardente^, deixando-lhe per- 
correr todas as suas phases, e tratando-os como os 
vinhos tintos ordinários. Pela natureza das uvas de 
que são fabricados, os vinhos brancos depositam uma 
porção de fezes muito mais considerável do que os 
tintos, e por isso requerem mais do que elles os re- 
petidos trasfegos, e pelo menos uma clarificação com 
a coUa de peixe, ou, na falta d'esta, com boa gelatina 
ou colla branca addicionada de creme de tartro.- 

A vinificação do mosto das uvas brancas, feita em 
contacto com as balsas, do mesmo modo que do 
mosto das uvas tintas, dá egualmente vinhos sèccos, 
gostosos e hygienicos, que podem entrar no regimen 
alimentício, e que alguns consumidores preferem aos 
vinhos tintos, como sendo mais leves do que estes; 'po- 
rém a maior a parte dos consumidores não os aceita 
presentemente para uso diário. Não pareía estar isto 
em contradição com os dados que fornece a estatís- 
tica do consumo dos vinhos em Inglaterra, onde se 
observa que o consumo dos vinhos brancos é muito 
superior ao dos tintos ; porém devemos advertir que 
a máxima parte dos vinhos brancos consumidos em 
Inglaterra é dos vinhos do Xerez, vinhos generosos 
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c alcoólicos, que, bem como os vinhos do Porto, en- 
tram em classe inteiramente diversa. Fazendo só a 
comparação entre os vinhos tintos genuinos, os vi- 
nhos francezes por exemplo, e os brancos do mesmo 
paiz que ali se consomem, e pondo ainda de parte 
os vinhos espumosos de Champagne e os licorosos, 
veremos que a diflerença é considerável em favor 
dos vinhos tintos para o consumo geral. Qualquer 
que seja a razão d'ésta perferencia, o facto é este, 
que actualmente o augmento do consumo tende a fa- 
vorecer os vinhos tintos genuinos, sem todavia ex- 
cluir os brancos da mesma natureza, porém exigindo 
n^elles um certo numero de qualidades, qiíe se lhes 
não podem dar, sem modificar o processo que nós 
seguimos na sua fabricação. 

Pede-se para os vinhos brancos genuinos a exclu- 
são de toda a aspereza e travor, uma certa doçura, 
muita leveza, grande limpidez e a ausência quasi com- 
pleta de cor. Estas qualidades só as pôde o vinho ob- 
ter fermentando o mosto fora do contacto com a balsa. 
Assim, o processo adoptado geralmente, salvas peque- 
nas modificações, tanto em França como na Alema- 
nha, consiste em espremer às uvas na prensa a bica 
aberta, introduzir o mosto nas vasilhas e deixar ahi 
correr a fermentação todas as suas phases, e prestar 
depois ao vinho os cuidados de limpeza, que se exi- 
gem também para o vinho tinto. 

O enunciado do processo é simples^ mas os cui- 
dados e cautelas que convém observar na pratica são 
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bastante minuciosos, quando se quer obter um resul- 
tado seguro e feliz. Primeiro que tudo exige-se ex- 
trema limpeza de todos os utensilios que teem de es- 
tar em contacto com as uvas, com o mosto e com o 
vinho depois de feito. Se as uvas se pisam^no lagar 
antes de se submetterem á prensa, o que nao deixa 
de ser conveniente, com tanto que este trabalho se faça 
rapidamente e a bica aberta, para não dar tempo a que 
a fertnentação se estabeleça, devem o lagar e a prensa 
ter sido escrupulosamente lavados atè que a agua saia 
clara, para obstar á introducção de qualquer matéria 
estranha que possa communicar gosto ou cheiro ao 
vinho. A mesma limpeza se exige nas vasilhas, que 
não devem nunca ter servido senão a vinho branco, 
e, sendo novas estas vasilhas, deve haver-se extra- 
hido por meio da agua todo o gosto da madeira. 

As uvas para o vinho branco devem estar no seu 
maior grau de madureza, e d'eilas se devem separar 
com todo o cuidado os bagos seccos, incompletos e 
alterados. 

O mosto das uvas brancas deposita em geral muito 
maior sedimento que o das uvas tintas, e por isso o 
vinho, que elle produz, limpa com mais diflQculdade 
e fica sugeito a repetida fermentação. Para evitar este 
inconveniente e conservar no vinho a doçura, que elle 
deve ter, e a fina contextura, que é um dos seus mais 
estimáveis méritos, convém separar quanto possivel 
a maior parte do sedimento antes mesmo que se es- 
tabeleça a fermentação. Para o alcançar seguem-se 
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dois melhodos. Uns recebem o mosto em pequenas 
dornas munidas de torneiras, e logo que na super- 
fície do mosto se forma uma camada de escuma es- 
pessa, decantam pela torneira o mosto já livre de 
uma parte do sedimento que se formou, e de escuma 
grossa que se ajunta á superfície. Esta decantação 
faz-se para outras dornas semelhantes á primeira, e 
nas quaes continua a formar-se novo sedimento, se- 
parando-se também novas escumas, Repete-se ainda a 
decantação até que o mosto esteja suflQcientemente de- 
purado para não formar consideráveis escumas, e en- 
tão se recolhe n'uma vasilha, onde a fermentação se 
estabelece com menos violência do que aconteceria 
se não houvesse sido depurado. A vasilha deve.en- 
cher-se completamente para que as escumas, que se 
formam no acto da fermentação e nas quaes reside 
o fermento mais enérgico, possam sair livremente 
pelo orifício do batoque e não se precipitem e se 
conservem no interior do liquido prestes a renovar 
a fermentação. Quando esta houver terminado, con- 
vém atestar a vasilha sempre com o mesmo vinho, 
e continuar com os outros cuidados que foram re- 
commendados no tratamento dos vinhos tintos. 

O outro melhodo de conservar aos vinhos brancos 
à sua doçura, e que é mais fácil de praticar e egual- 
mente effícaz, consiste em recolher o mosto, logo que 
elle sae do lagar e da prensa, em uma vasilha bem 
sulfurada pela combustão da mecha, para sustar por 
algum tempo a fermentação. N'esta vasilha e n'estas 
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circumstancias se faz o principal deposito dos gros- 
sos sedimentos antes que comece a fermentação, e 
tpiando o mosto tomou o aspecto leitoso trasfega-se 
para outras vasilhas também sulfuradas pela mecha. 
Esta operação pode renovar-se quando a fermenta- 
ção começa a manifestar-se, e isto até que o vinho 
haja depositado a maior parte ou a totalidade do se- 
dimento mais espesso. D'este modo retarda-se a fer- 
mentação pela acção do gaz sulfuroso, e elimina-se 
a maior parte do fermento, conservando por conse- 
. guinte no vinho unia certa porção de assucar, e o 
gosto do fructo, que o faz muito agradável ao paladar. 
Os vinhos brancos finos e doces devem ser clari- 
ficados, para se poderem conservar sem alteração, o 
mais completamente que for possível. É esta uma 
condição indispensável. Emprega-se para esse effeito 
a colla de peixe na dose de 50 grammas por pipa. 
Esta colla deve ser primeiramente massada com um 
malho de madeira, depois cortada em pequenos fra- 
gmentos e posta em digestão n'uma pequena porção 
do mesmo vinho que se quer clarificar, e que se re- 
nova até que a colla esteja inchada pela absorpção do 
vinho; depois junta-se uma pequena porção de agua 
quente, tritura-se tudo e coa-se por um panno. Ao 
liquido espesso addiciona-se um litro de vinho, fus- 
tiga-se bem, até levantar escuma e emprega-se se- 
gundo o methodo ordinário. Ao vinho dariflcado é 
sempre conveniente addicionar uma moderada quan- 
tidade de boa aguardente. 
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Os vinhos brancos também se podem fazer com 
uvas tintas, cuja polpa não seja corada, e dizem os 
cenologistas que estes s3o os mais finos; comtudo 
a maior parte dos vinhos brancos são feitos com uvas 
brancas, a não ser os vinhos espumosos da Cham- 
pagne, em que se empregam indístinctamente de umas 
e outras. 

Os vinhos palhetes, que se fazem expressamente não 
deixando prolongar a fermentação por muito tempo 
em contacto com a balsa das uvas tintas, são muito 
agradáveis, porque são leves, macios e deUcados. São 
o meio termo entre os tintos e os brancos. A sua fa- 
bricação não offerece difficuldade. 

Havendo previamente feito o vinho tinto, e conser- 
vando ainda a balsa sem indicio de alteração, pôde 
utiUsar-se esta para fazer com as uvas brancas um 
excellente vinho palhete, mais ou menos carregado em 
cor, quanto mais ou menos tempo se deixa fermentar 
o mosto das uvas brancas com a balsa das tintas. A 
vinificação faz-se n'estas condições muito prompta- 
mente, auxiliada pelo estado em que se acha a balsa 
das uvas tintas, mas em todo o caso convém enva- 
silhar antes que a fermentação applaque de todo para 
não communicar ao vinho a asperesa do engaço. Os 
vinhos palhetes devem ser leves e macios, e por isso 
em menos tempo completam a sua organisação e ficam 
aptos para se beberem. 
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Engarrafar 

O proprietário vende ordinariamente o seu vinho 
envasilhado, e os próprios commerciantes o expor- 
tam do mesmo. modo na maior parte dos casos; po- 
rém é incontestável que, se o próprio lavTador con- 
servasse em seu poder o vinho até que elle estivesse 
apto para entrar em consumo, ou até que estivesse 
sufBcientemente adiantado e feito para se poder en- 
garrafar, e podesse fazer elle mesmo na sua própria 
adega economicamente esta operação, teria entre ou- 
tras vantagens a certeza de que a reputação do seu 
género não ficava dependente senão do próprio mere- 
cimento. Os productores dos vinhos finos tem grande 
vantagem em os vender já engarrafados e com a sua 
marca. É por este motivo que eu entendo ser con-, 
veniente o dizer alguma coisa sobre a operação de 
engarrafar, apesar do pouco desenvolvimento que 
n'este resumo posso dar a todas as operações vina- 
rias. 

Não é uma operação indífferente a de engarrafar 
os vinhos, porque d'ella depende para muitos o com- 
plemento das suas mais preciosas qualidades. Em 
geral os vinhos finos e delicados não chegam, senão 
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depois de passarem algum tempo nas garrafas, ao 
seu máximo grau de perfeição. 

Muitas são as condições a que se deve attender 
para a boa e conveniente execução d'este ultimo tra- 
balho. Referem-se ellas ao estado do vinho, ás cir- 
cumstancias atmosphericas, ao material empregado 
e ao modo de operar. 

Em quanto ao estado do vinho é necessário que 
elle tenha chegado áquelle ponto de organisação em 
que nada tem a lucrar demorando-o. na vasilha; este 
ponto varia não só de vinho para vinho, mas ainda no 
mesmo vinho, isto é, n'aquelle que provém das mes- 
mas plantas e do mesmo solo, mas de colheitas dif- 
ferentes, e ainda de vasilhas diversas, porque é sa- 
bido que não só os vinhos de certos annos adiantam 
mais do que outros, mas ainda os que são do mesmo 
anno e da mesma colheita e do mesmo fabrico, só 
por estarem separados em vasilhas diversas e sugei- 
tas a condições de temperatura um pouco differen- 
tes, não caminham do mesmo modo. Na verificação 
,d'este estado o paladar da pessoa habituada a tra- 
tal-os é o melhor juiz. O vinho não se deve engar- 
rafar sem estar perfeitamente socegado, limpo e trans- 
parente; o inenor defeito n'esta qualidade pôde com- 
prometter gravemente o vinho que se engarrafa ; por 
isso uma clarificação previa é sempre indispensável. 

Do que levo dito se conhece que se não pôde fixar 
para qualquer espécie de vinho uma edade determi- 
nada em que elle deve ser engarrafado. Em todo o 
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caso esta edade nem deve ser tão avançada que o 
vinho comece a declinar, nem tão curta que n'eila 
se não tenham ainda manifestado as suas principaes 
qualidades. Entre os dois extremos lucra mais o vi- 
nho em ser engarrafado ainda novo de que quando 
principia a sua decadência. Dentro da garrafa, que 
é um vaso impermeável, as condições da existência 
do vinho são differentes do que eram nas vasilhas 
de madeira, porosas e sempre permeáveis aos vapo- 
res que se escapam e ao ar que entra. Na garrafa 
não ha evaporação nem entrada do ar, porém as reac- 
ções continuam entre os princípios áo vinho, e con- 
stituem-se, em virtude d ellas, substancias ainda pouco 
estudadas, que fazem realçar as suas qualidades, e lhe 
dão um perfume mais agradável, por isso o vinho deve 
levar bastante vitalidade para que estas reações per- 
corram mais ou menos lentamente as suas phases. 

Em quanto ás circumstancias atmosphericas em 
que é mais conveniente introduzir o vinho nas gar- 
rafas, são, aquellas em que o vinho se acha mais tran- 
quillo. No outomno e no inverno até aos fins de março, 
quando a atmosphera está serena e fria, em tempo 
que não seja húmido, nem corra do sul, nem amea- 
cem as trovoadas, é occasião propicia para engarra- 
far o vinho. Motivam esta escolha as mesmas razões 
que nos determinam a fazer o trasfego nas mesmas 
épocas. 

Pelo que toca ao material, deve attender-se com 
muita circumspecção á qualidadewe estado das gar- 
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rafas b das rolhas com que estas se fecham. Obser- 
vações muito recentes mostram que a qualidadade 
do vidro de que as garrafas são feitas não é indiffe- 
rente para a conservação do vinho. O vidro das gar- 
rafas Qfdinarias é um silicato múltiplo de bases al- 
kalinas, terrosas e metallicas, tanto mais fusivel e fá- 
cil de trabalhar, quanto maior é a dose de base al- 
kalina que entra na sua composição ; porém quanto 
mais alkalino elle for, tanto mais brando e accessi- 
vel á acção da agua e dos ácidos contidos no vinho, 
porque o excesso do alkali, ou se dissolve na agua, 
ou cõm mais facilidade se combina com ácidos em 
prejuízo da composição do vinho. Em garrafas d'esta 
ordem os vinhos verdes, muito ricos de ácidos, não 
se poderão conservar por muito tempo, e os outros, 
ainda os mais generosos, correm o risco de soflfre- 
rem alteração. Deve por tanto haver muita vigilân- 
cia n'este ponto, e, como nem todos possam verifi- 
car por si mesmo se o vidro das garrafas tem ou 
não as qualidades requeridas, o mais prudente é con^ 
fiar esse exame a quem possua os conhecimentos 
chimicos necessários para esta ordem de indagações, 
que todavia são extremamente simples. 

Reconhecida a boa qualidade do vidro das garra- 
fas, é indispensável que estas sejam escrupulosamente 
lavadas interna e externamente, a ponto de n'ellas se 
não divisar a menor mancha, o menor corpo estra- 
nho, o minimo cheiro ou gosto suspeito que se possa 
communicar á agua com que se lavam. O methoda 
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de as lavar com grenalha de chumbo para destacar 
o sarro que em muitas fica depositado, quando ellas 
já tem servido, é altamente prejudicial e deve ser 
completamente proscripto. Os grãos de chumbo ficam 
muitas vezes entalados entre as paredes da garrafa 
e o fundo convexo, de sorte que resistem a toda a 
tentativa que se faz para os deslocar, e estando de- 
pois em contacto com o vinho podem n'elle dissol- 
ver-se mais ou menos completamente, communican- 
do-lhe propriedades venenosas, não só pelos saes de 
chumbo que se formam, mas ainda pelo arsénico que 
entra na composição do chumbo de caça. 
, As cadeias metallicas de pequenos anneis com pon- 
tas são preferíveis. 

A lavagem com as escovas apropriadas é a melhor, 
e hoje ha pequenas machinas que fazem este serviço 
com grande perfeição. A garrafa depois de lavada deve 
estar completamente enxuta no momento de n'ella in- 
troduzir o vinho, e para isso convém conserval-as por 
bastante tempo com a boca voltada para baixo, ou in- 
troduzindo o gargalo nos orifícios praticados na ta- 
boa de uma mesa ou de uma prateleira, ou de ou- 
tro qualquer modo que preencha o mesmo fim. 

As rolhas de cortiça são quasi exclusivamente em- 
pregadas para fechar as garrafas do vinho. É muito 
essencial que a cortiça seja de boa qualidade, fina, 
consistente e elástica, e as rolhas novas, bem talha- 
das e sem defeitos. A operação de engarrafar não 
apresenta difficuldades mas requer discernimento, 
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limpeza e pratica expedita. A vasilha, onde está a 
vinho limpo, qae se pretende passar para as garra- 
fas, deve estar suflScientemente elevada para facili- 
tar a collocação das garrafas e do funil por debaixo 
da torneira e poder manobrar sem transtorno. O ba- 
toque deve abrir-se no momento em que a operação 
começa, para que a pressão do ar obrigue o vinho a 
sair pela torneira. É sempre conveniente coUocar so- 
bre a abertura do batoque um pouco de algodão em 
rama, pelo qual filtre o ar, depositando ahi os cor- 
pos estranhos que traz em suspensão e que podem 
ser damnosos ao vinho. Esta mesma precaução se 
deve empregar quando se consome o vinho directa- 
mente da vasilha, e ainda com mais razão, porque 
n'este caso fica elle por mais tempo exposto á acção 
do ar. Em vez de simples filtro de algodão em rama, 
é mais conveniente adoptar ao orificio do batoque das 
vasilhas, de onde se extrahe diariamente o vinho para 
consumo, um tubo de folha em S, em cuja curvatura 
se colloca o algodão, ou agua, atravez da qual entra 
o ar lavando-se n'ella e despojando-se dos corpúscu- 
los e poeiras que traz em suspensão. 

As garrafas devem encher-se completamente, quan- 
do for possível rolhal-as com o auxilio damachina e 
agulha para evitar que n'ellas se conserve o ar; não 
sendo assim, convém deixar 2 ou 3 centímetros de 
vasio para facilitar a entrada da rolha. As rolhas de- 
vem estar preparadas em quantidade sufflciente, ten-, 
do-se previamente molhado, pelo menos em parte da 
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sua altura, em vinho idêntico ao que se engarrafa ou 
em boa aguardente. As machinas de engarrafar, das 
quaes ha hoje muitos modelos de diversa grandeza' 
e por preços commodos, são muito convenientes e 
económicas para este serviço, sobre tudo quando elle 
se faz em escala considerável, porque evitam a que- 
bra das garrafas e rolham com mais perfeição do que 
é possível fazel-o á mão. 

Ha grande vantagem em que a rolha fique tocando 
o vinho com exclusão de todo o ar. Obtem-se isto pelo* 
processo chamado de agulha, que consiste em intro- 
duzir, encostada á parede do gargalo, uma agulha ou 
aste de aço, tendo em todo o seu comprimento um. 
sulco, que fica voltado para o vidro formando canal. 
Estando a garrafa cheia e esta agulha encostada ao 
interior do gargalo, a rolha entra pela pressão da ma- 
china, e o vinho, que lhe cede o seu logar, sae pelo 
sulco da agulha. Quando a rolha está completamente 
introduzida, tira-se a agulha, e a cortiça, pela sua 
elasticidade, occupa o logar que àquella deixou va^ 
sio. 

Sendo a cortiça de boa qualidade e as rolhas bem 
feitas e bem introduzidas, podem as garrafas conser- 
var-se assim por muito tempo, sem ser necessário 
recorrer á applicação do lacre ou das capsulas metal- 
licas, com que é costume cobrir as rolhas quando 
se entregam ao commercio, com tanto, que se guar- 
dem n'um local secco e arejado. Infelizmente a maior 
parte das rolhas de cortiça que se encontram no com- 
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mercio são defeituosas, a ponto de que o productor 
do vinho não pôde fazer imprimir n'ellas a sua marca 
com sello de fogo, como se usa nos paizes vinicolas 
de primeira ordem, e n'esse caso é indispensável re- 
\estil-as, depois de applicadas á garrafa, com o la- 
cre usual, que é feito com resina, pez de Borgonha, 
pouca cera amarella e qualquer matéria corante mine- 
ral, como é o azarcão. 

Depois de engarrafado o vinho é necessário que de- 
corra um tempo mais ou menos longo para que elle 
adquira todo o beneficio d'esta operação, tempo que, 
em geral, não deve ser inferior a um anno. Durante 
este periodo convém que as garrafas se guardem n*um 
armazém em boas condições, e sempre deitadas para 
que o vinho possa sempre cobrir a rolha e evitar que 
esta seque ou se altere. Os vinhos de mesa e pouco 
alcoólicos, quando algum ar fica na garrafa, são quasi 
sempre sugeitos a cobrirem-se de flor, se se não at- 
tender á precaução indicada. Se o vinho deposita ainda 
algum sedimento depois de engarrafado (como acon- 
tece geralmente), este deposito, nas garrafas deitadas, 
faz-se sobre a parte que fica voltada para baixo, como é 
natural, edeve attender-se aestacircumstancia, quan- 
do se quer abrir a garrafa e extrahir o vinho, para que 
este se não misture com o deposito. 

Desde o momento em que o vinho se engarrafa com 
todas as precauções indicadas, devemos suppor que 
elle está fora da acção do ar, e livre de todas as al- 
terações que este poderia n'elle suscitar, mas nem 
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por isso deixa o vinho de soflfirer um trabalho inte- 
rior, cujo resultado é todo em seu beneficio, na maior 
parte dos casos, pelas reacções lentas que se produ- 
zem entre os seus elementos. Estas reacções podem 
ser influenciadas pela temperatura, pela luz, e pelo 
movimento externo. É por isso que o local em que 
se guardam as garrafas deve satisfazer a um certo 
numero de condições que sejam favoráveis á vida da 
vinho. Uma d'ellas é a maior tranquillidade possível, 
porque a agitação e as vibrações externas não deixam 
formar-se de um modo conveniente o deposito dos se- 
dimentos, ou os misturam com o liquido em seu pre- 
juizo. As condições de temperatura e luz são muito 
essenciaes. Os vinhos que não são muito alcoólicos 
ganham em ser conservados em logares temperados 
onde o thermometro se conserve a 40® pouco mais 
ou menos, e onde a luz seja pouco intensa, e sempre^ 
difusa. A luz directa do sol é sempre prejudicial a 
estes vinhos, não só pelo aquecimento desegual, mas 
ainda pela sua acção sobre a matéria corante. Os vi- 
nhos alcoólicos è generosos adiantam e melhoram 
sendo guardados em armazéns cuja temperatura seja 
mais elevada do que a indicada para os vinhos de 
mesa. 

No capitulo consagrado ao melhoramento dos vi- 
nhos terei occasião de fallar mais largamante da ac- 
ção que o calor exerce sobre elles. 
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Teado seguido o processo da vinificação dos vi- 
nhos genuinos e alimentícios, desde a vindima até á 
sua introducção nàs garrafas, onde elles se comple- 
tam e aprimoram, dou por terminada a primeira parte 
d'este tratado, na convicção de haver dito o suITiciente 
para induzir e animar os lavradores a fabricarem os 
vinhos que mais devem concorrer para augmentar a 
nossa producção e animar o nosso commercio. 

Por certo que esta matéria não fica esgotada, e 
carece ainda de grandes desenvolvimentos e indica- 
ções especiaes que podem fazer objecto de um tra- 
tado mais extenso; mas, escrevendo este livro, foi 
unicamente o meu intenta offerecer aos nossos lavra- 
dores resumidas indicações para seguirem o caminho 
que em minha consciência julgo conducente á rege- 
neração da nossa vitícultura, e muito principalmente 
á do commercio dos nossos vinhos. 

Na segunda parte tratarei das alterações ou doen- 
ças dos vinhos, dos meios que tem sido propostos 
para os melhorar e pôr a abrigo d'essas alterações, 
e de outros objectos que podem interessar a maio- 
ria dos vitícultores portuguezes. 
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